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จ ากการนำ � เ สนอผลง านน วัตกรรมของมหา วิทยา ลัย
เกษตรศาสตร์กับ ฯพณฯ นายกรัฐมนตรี พลเอกประยุทธ์     
จันทร์โอชา เม่ือวันท่ี 17 มีนาคม 2560 และท่านนายกฯ มี
บัญชาให้มีการนำ�นวัตกรรมของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์มา
ใช้เพ่ือการขับเคล่ือนภาคการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร
เพ่ือรองรับ Thailand 4.0 ท้ังน้ีเพ่ือให้การดำ�เนินงานดังกล่าว
ประสบความสำ�เร็จจำ�เป็นต้องให้ความสำ�คัญกับการเสริมสร้าง
ศักยภาพของเกษตรกร และ SMEs ควบคู่กับการใช้นวัตกรรม
ท่ีสนับสนุนกิจกรรมการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรของไทย
ตลอดโซ่อุปทาน เพ่ือตอบสนองนโยบาย Thailand 4.0 ให้เป็น
รูปธรรมโดยนวัตกรรมของ มหาวิทยาลัยฯ ในการขับเคล่ือนภาค
การเกษตรไทยสู่ Thailand 4.0 

ด้วยเหตุผลดังกล่าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้รับ
อนุมัติงบประมาณรายจ่ายเพิ่มเติม ประจำ�ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2560 ให้ดำ�เนินงานโครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยี
ชีวภาพเพื่อการขับเคลื่อน Thailand 4.0 และ โครงการ                                                
Innovation Hub – Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจ
ฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0 ซ่ึง 
มหาวิทยาลัยฯ ได้ประสานและดำ�เนินงานโครงการฯ ดังกล่าว 
ใกล้จะแล้วเสร็จภายในเดือนมีนาคม 2561 และได้กำ�หนดให้มี
การนำ�เสนอผลงานวิจัยในรูปแบบการจัดนิทรรศการแสดงผลงาน  
ภายใต้ช่ือ ‘มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพ่ือขับ
เคล่ือนงานวิจัยไปสู่ Thailand 4.0’ หรือ ‘KU RESEARCH TO  
BUSINESS EXPO 2018’ เพ่ือนำ�เสนอต่อคณะรัฐมนตรี  
หน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ภาคธุรกิจ ผู้ประกอบการ SMEs 
และผู้สนใจท่ัวไปเข้าชม เพ่ือให้เกิดการใช้ประโยชน์อย่างแท้จริง
และเกิดการเจรจาธุรกิจต่อไป
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โครงการเกษตร อาหาร  และเทคโนโลยีชีวภาพ

เพื่อการขับเคลื่อน Thailand 4.0



GROUP 1
กลุ่มที่ 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ และอาหารเพื่อสุขภาพ

ZONE I

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

Crispy Rice Waffle

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.5)60)

โครงการ ‘วาฟเฟิลกรอบปราศจากกลูเตน’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

รศ.ดร.กมลวรรณ แจ้งชัด
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
081-8401860, fagikwj@ku.ac.th

วาฟเฟิลกรอบจากข้าว 

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จำ�กัด โดยมี นางสาวพรเพ็ญ นาถพิริยรัตน์ เป็นตัวแทนของ

บริษัท      

		     ขณะนี้อยู่ในระหว่างการพิจารณา

สัญญาขั้นสุดท้ายก่อนใช้สิทธิ์

บริษัท เอก-ชัย ดีสทริบิวชั่น ซิสเทม 

รายละเอียด
วาฟเ ฟิลกรอบจากข้าว เป็น

ผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตน ทำ�จากข้าวเจ้า 100% 

พัฒนาโดยนำ�ความรู้ด้านเทคโนโลยีการอบร่วมกับการใช้

ส่วนผสมที่เหมาะสม จึงได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัสกรอบ 

รสชาติอร่อย มี 3 รสชาติ คือ บลูเบอร์รี่ ช็อกโกแลต 

และกาแฟ รับประทานเป็นอาหารว่าง หรือรับประทาน

ร่วมกับชา กาแฟ บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์เคลือบ

พลาสติก ซึ่งบรรจุลงในกล่องกระดาษอีกชั้นหนึ่ง และ

สะดวกในการบริโภค 



EAT ME

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.2)60)

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ‘อีทมี’ แผ่นควบคุมน้ำ�ตาลและต้านอนุมูลอิสระ
จากสารธรรมชาติเพื่อการต่อยอดเชิงพาณิชย์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ดร.อุดมลักษณ์ สุขอัตตะ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร
098-5541462, aapuls@ku.ac.th

ผลิตภัณฑ์แผ่นควบคุมน้ำ�ตาลและต้านอนุมูลอิสระ

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สนใจในการนำ�ไปต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ทันที

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

พร้อมถ่ายทอดให้กับบริษัทท่ีมีความ

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบการเกี่ ยวกับการ

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างกระบวนการยื่นอนุ

รายละเอียด
ผลิตภัณฑ์ แผ่นควบคุมน้ำ�ตาลและ

ต้านอนุมูลอิสระจากสารธรรมชาติ ‘อีทมี’ ที่เป็นรูปแบบใหม่

ของผลิตภัณฑ์ควบคุมน้ำ�ตาลที่สะดวกในการรับประทาน 

และสามารถพกพาติดตัวได้สะดวก เหมาะสำ�หรับวิถีชีวิต

ของผู้บริโภครุ่นใหม่ มีการใช้สารจากธรรมชาติเป็นสารออก

ฤทธิ์ 100% มีรสชาติอร่อย และมีความปลอดภัยในการรับ

ประทาน ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นแผ่นใช้รับประทาน เพื่อ

ลดการดูดซึมของกลูโคสเข้าสู่กระเลือด โดยอาศัยกลไก การ

ยับยั้งเอนไซม์ ∝-glucosidase และ ∝- amylase

ผลิต/จำ�หน่ายผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพ

สิทธิบัตร

To-Go Wax

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.4)60)

รศ.ดร.อนุวัตร  แจ้งชัด 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
081-43029023, fagiavj@ku.ac.th

สารเคลือบทู-โกแวก 

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘สารเคลือบทู-โกแวก (To-Go Wax)’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

(TPS THAI SEEDLAC CO.,LTD) ซึ่งเป็นผู้ผลิตครั่งเม็ด

(SEEDLAC) ที่กำ�ลังการผลิตครั่งเม็ดได้ถึง 3 ล้านตันต่อปี อยู่

ระหว่างการศึกษาความเป็นไปได้ด้านการตลาด ความเป็นไป

ได้ในการลงทุน 

บริษัท ที.พี.เอส.ไทยซีดแล็ค จำ�กัด 

รายละเอียด
สำ�หรับใช้เคลือบผักผลไม้ รูป

แบบสเปรย์พร้อมใช้พกพาสะดวกใช้งานได้ง่าย ช่วยลด

การสูญเสียน้ำ�หนัก ชะลอการเสื่อมเสีย ปรับปรุงลักษณะ

ปรากฏให้ผิวมีความมันวาว ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา



Gluten-free Mulberry Tea Soba 

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.7)60)

โครงการ ‘เส้นโซบะชาใบหม่อนปราศจากกลูเตนจากข้าว’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.สาวิตรี รัตนสุมาวงศ์
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
080-210-7989, fagistt@ku.ac.th

เส้นโซบะชาใบหม่อนปราศจากกลูเตนจากข้าว

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ระดับอุตสาหกรรม พร้อมถ่ายทอดให้ผู้ประกอบการท่ีสนใจ

ผลิตภัณฑ์ (สูตร) และ

ผลิตภัณฑ์มีศักยภาพในการผลิต

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ผลิต: ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ในระหว่างการยื่นจดอนุสิทธิ

รายละเอียด
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่เลียน

แบบเส้นโซบะโดยการใช้แป้งข้าวทดแทนแป้งสาลีและแป้ง

บัควีทในเส้นโซบะด้ังเดิมจึงปราศจากสารก่อภูมิแพ้จาก

แป้งสาลี (กลูเตน) โดยใช้เทคโนโลยีการขึ้นรูปเฉพาะ และมี

การเติมชาใบหม่อนเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร และช่วยให้

ผลิตภัณฑ์เส้นโซบะที่ได้มีสีสันที่สวยงาม และมีลักษณะใกล้

เคียงกับเส้นโซบะชาเขียว 

ข้อดีของผลิตภัณฑ์: ปราศจากกลูเตน (โปรตีนที่ก่อให้เกิด

อาการแพ้ในแป้งสาลี) มีคุณค่าทางอาหารสูง มีโปรตีน ใย

อาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระจากชาใบหม่อน ปราศจาก

วัตถุกันเสีย และวัตถุปรุงแต่งอาหาร มีอายุการเก็บรักษานาน 

ผลิตจากวัตถุดิบภายในประเทศทั้งหมด

อาหารเส้นที่มีตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือ 

ผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่น หรือผู้ประกอบการผลิต

ภัณฑ์กลูเตนฟรี (Gluten-Free)  

กลุ่มผู้บริโภค (ตลาด): ผู้บริโภคท่ัวไปท่ีช่ืนชอบอาหารญ่ีปุ่น 

หรือ ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตน

บัตร

กระบวนการผลิต

CHEW D

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.3)60)

นางสาวประภัสสร รักถาวร
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร  มก. 
099-4641599, aappsr@ku.ac.th

แผ่นวุ้นลดคอเลสเตอรอลและต้านอนุมูลอิสระพร้อมบริโภค

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนาแผ่นวุ้นลดคอเลสเตอรอลและต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ
จากผง ‘Super Healthy powder’ เพื่อการต่อยอดเชิงพาณิชย์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ในข้ันตอนการเตรียมข้อมูลของผลิตภัณฑ์ โดยมีบริษัทท่ีมีความ

สนใจแล้ว จำ�นวน 1 บริษัท 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

มีการใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ โดยอยู่

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

.ผู้ประกอบการเกี่ยวกับการ

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ ระหว่างกระบวนการร่าง   

รายละเอียด
‘CHEW D’ (ชิว ดี) แผ่นวุ้นลด

คอเลสเตอรอล และต้านอนุมูลอิสระพร้อมบริโภคจากสาร

ธรรมชาติ 100 เปอร์เซ็นต์ เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากการเสริม

ฤทธิ์ร่วมกันของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากเชื้อจุลินทรีย์ที่มี

ประโยชน์และจากพืชสมุนไพรไทย อุดมไปด้วยสาร Lovastatin 

และสารแอนโธไซยานินท่ีมีคุณสมบัติลดคอเลสเตอรอลและ

ต้านอนุมูลอิสระได้อย่างมีประสิทธิภาพได้ในขณะเดียวกัน 

โดยปริมาณที่แนะนำ�ให้บริโภคต่อวันคือ 1-2 แผ่น ด้วย

ปริมาณการบริโภคที่น้อยจึงมีความสะดวกสำ�หรับพกพาซ่ึง

สอดคล้องกับวิถีการดำ�เนินชีวิตของคนเมืองที่เต็มไปด้วย

ความรีบเร่งและเคร่งเครียดจนส่งผลกระทบต่อสุขภาพใน

ที่สุด   

ผลิต/จำ�หน่ายผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพ

อนุสิทธิบัตร



พ้าสต้าจากแป้งข้าวเสริมแคลเซียม

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.6)60)

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์พ้าสต้าจากแป้งข้าวเสริมคุณค่าโภชนาการ’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.วรรณสวัสดิ์ รัฐพิทักษ์สันติ   
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก. 
094-4865398, wannasawat.r@ku.ac.th

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ธุรกิจหลักแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ การผลิตผลิตภัณฑ์                   มัน

สำ�ปะหลัง และผลิตภัณฑ์วุ้นเส้นและก๋วยเตี๋ยว เพื่อ       จัด

จำ�หน่ายทั้งในและต่างประเทศ บริษัทมีแผนงานใน       การ

ขยายสายการผลิตกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารเส้นในกลุ่ม    ผลิต

ภัณฑ์พ้าสต้าปราศจากกลูเตน โดยการเสริมคุณค่า     ทาง

โภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์และใช้แป้งข้าวเป็นวัตถุดิบหลัก 

ซึ่งจะทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างและมีมูลค่าเพิ่มการ

ใช้แป้งข้าวโม่แห้งเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์พ้าสต้าปราศจากก

ลูเตน ทำ�ให้ไม่มีของเสียเกิดขึ้นจากกระบวนการผลิตและ

ไม่มี      ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และใช้เทคโนโลยีเอกซ์

ทรูชันเพื่อทำ�ให้ขั้นตอนการผสม การนวด การทำ�ให้สุก และ

การขึ้นรูป เป็นไปอย่างต่อเนื่องและเสร็จสิ้นในกระบวนการ

เดียว พ้าสตา้ปราศจากกลูเตน ท่ีพัฒนาได้มีคุณภาพในการรับ

ประทานคล้าย

กับพ้าสต้า   ปราศจากกลูเตนทางการค้า และเสริมคุณค่า 

ทางโภชนาการด้วยแคลเซียม 

บริษัท ไทยวา จำ�กัด (มหาชน) มี

ชาเห็ดถั่งเช่า 

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.11)60)

ผศ.ดร. เสริมศิริ จันทร์เปรม  
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กำ�แพงแสน
034-351889, 081-7369625, 
agrsrc@gmail.com, agrsrc@ku.ac.th

ผลิตจาก ดอกเห็ดถั่งเช่าสีทองที่มีสาร cordycepin สูง

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การขยายการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพถั่งเช่าที่มีสาร 
cordycepin สูงสู่ระดับอุตสาหกรรม’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สูตรอาหารเพาะเลี้ยงเห็ดถั่งเช่า

บริษัท ที. เอส. ทวิน โปรดัก

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

เอกชนผู้เพาะเลี้ยงเห็ดถั่งเช่าสี

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างเตรียมเอกสารการ

รายละเอียด
พัฒนาสูตรอาหารเพาะเล้ียงเห็ดถ่ัง

เช่าสีทอง ท่ีสามารถกระตุ้นให้เห็ดถ่ังเช่ามีปริมาณสาร Cordy-

cepin สูงกว่าท่ีมีการเพาะเล้ียงกันโดยท่ัวไปถึงหน่ึงเท่าตัว ไม่

ใช้แมลงเป็นอาหารเสริมในการเพาะเล้ียงเห็ดในข้ันตอนกระตุ้น

ดอก ซ่ึงจะช่วยลดปัญหาเร่ืองการแพ้ท่ีเกิดจากการใช้แมลง

เป็นสารเสริมในอาหารเพาะเล้ียงเห็ดได้ มีการทดสอบความ

ปลอดภัยด้านอาหารในระดับห้องปฏิบัติการ ท้ังในเซลล์ไลน์

และในสัตว์ทดลอง เพ่ือสร้างความม่ันใจให้กับผู้บริโภค และ ได้

ข้อมูลท่ีเป็นวิทยาศาสตร์สนับสนุนคุณภาพสินค้า

ทดสอบการก่อกลายพันธุ์: ถั่งเช่าสีทองไม่ก่อให้เกิดการกลาย

พันธุ์ของเซลล์ทดลอง

ทดสอบการต้านการกลายพันธุ์: ถั่งเช่าสีทองมีฤทธิ์ต้านการก

ลายพันธุ์เมื่อเซลล์ได้รับสารก่อกลายพันธุ์ 

ทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลันในหนูทดลอง: อยู่ระหว่าง

ดำ�เนินการ

ทองเป็นการค้า

ยื่นขอ

สีทองให้ได้ผลผลิตดีและมีสาร cordycepin สูง 



สแน็คบาร์ผัดไทยวุ้นเส้น

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.9)60

โครงการ ‘การพัฒนาสูตร การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคสำ�หรับผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผัดไทยวุ้นเส้นลดน้ำ�ตาล’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

รศ.ดร.หทัยรัตน์ ริมคีรี 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
089-9289243, fagihru@ku.ac.th

สูตรลดน้ำ�ตาล

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ภาคธุรกิจเอกชนแล้วกับ ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด โรงงานวุ้นเส้น

นครสวรรค์

ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผัดไทยวุ้น ประสานและดำ�เนินงานร่วมกับ

เส้นสูตรลดน้ำ�ตาล

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมผลิต

มีศักยภาพในการยื่นขออนุสิทธิ

วุ้นเส้น: ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด โรงงานวุ้นเส้นนครสวรรค์

บัตร

เกลือปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดียม

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.1)60)

นางสาวชุษณา เมฆโหรา และคณะ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
089-1197891, ifrcnm@ku.ac.th

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการผลิตเกลือลดโซเดียมเพื่อสุขภาพในระดับ
อุตสาหกรรมและการถ่ายทอดเทคโนโลยีเชิงพาณิชย์สู่ภาคอุตสาหกรรม’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

อนุสิทธิบัตร

1. ผลิตภัณฑ์เกลือปรุงแต่งสมุนไพร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ระหว่ า งดำ � เ นินการ ร่วมกับ  

สถานะการจดทะเบียน
วันรับคำ�ขอ  6 ก.ย. 2560  เลข

รายละเอียด
‘เกลือปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดียม’ 

ผลิตภัณฑ์เกลือปรับลดขนาดอนุภาคร่วมกับผงผักและ

สมุนไพรอบอบแห้ง ที่ให้ความเค็มใกล้เคียงเกลือทั่วไปแต่มี

ปริมาณโซเดียมลดลงประมาณ 22% 

บริษัท บรรณาการ จำ�กัด

ที่คำ�ขอ 1703001722  

ลดโซเดียม เป็นเครื่องปรุงทดแทนเกลือ โดยให้ความเค็มใกล้

เคียงกับเกลือ ปรุงอาหารท่ัวไป แต่มีปริมาณโซเดียมลดลง 22%

2. เพิ่มความกลมกล่อม และกลิ่นรสให้อาหาร

3. เหมาะกับการใช้ในรูปแบบผงปรุงรส (Seasoning)  ใน

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว  ไก่ทอด มันฝรั่งทอด เป็นต้น เพื่อลด

ปริมาณโซเดียมในอาหารหรือผลิตภัณฑ์

		  ขณะนี้ อยู่ ร ะหว่ า งการถ่ ายทอด

เทคโนโลยีและดำ�เนินการเจรจาซื้ออนุสิทธิบัตรผลงานกับ

บริษัท บรรณาการ จำ�กัด 



แป้งข้าวหอมมะลิและ
แป้งข้าวหอมมะลิผสมสำ�เร็จรูป

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.15)60)

โครงการ ‘การพัฒนาการผลิตแป้งข้าวและแป้งข้าวผสมสำ�เร็จรูปสำ�หรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ ในระดับโรงงานต้นแบบ’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ดร.ปฐมา จาตกานนท์
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร
089-7748929, aappmc@ku.ac.th

สำ�หรับผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เบเกอรี่ (ประเทศไทย)
ประสานและร่วมงานกับสมาคม   

รายละเอียด
1.แป้งข้าวหอมมะลิโม่ละเอียด 

สำ�หรับผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ ได้แก่ ขนมอบ นึ่ง 

และทอด รวมทั้งขนมไทย ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่อง

ดื่มเพื่อสุขภาพอื่นๆ

2.ผลิตภัณฑ์แป้งข้าวหอมมะลิผสมสำ�เร็จรูปสำ�หรับ

ผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน ได้แก่ เค้กเนย บราวน่ี 

และโดนัท/แพนเค้ก/วัฟเฟิล สำ�หรับเป็นทางเลือกให้แก่

กลุ่มผู้บริโภคที่แพ้โปรตีนกลูเตนในแป้งข้าวสาลี

Cassava Chips Mixed with Fruits/Vegetables

PROJECT NO. TH4.0 (5(5.1.10)60)

ผศ.ดร. ศศิธร ตรงจิตภักดี และนางสาวพิศมัย ศรีชาเยช 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร และสถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-9879204, sasitorn.ch@ku.th

   มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบผสมผักผลไม้

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การเพิ่มขยายขนาด(Scale-up) การผลิตมันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบ
ผสมผักผลไม้’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์
1 .  ถ ่ า ยทอด เทค โน โลย ี แบบ 

1. ผู้ประกอบการที่สนใจผลิตขนม

รายละเอียด
1. ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวอบกรอบ 

ไม่ผ่านกระบวนการทอด 

2. ปราศจากโปรตีนกลูเตนของแป้งสาลี (Gluten-Free) 

3. ไม่มีการเติมสีและวัตถุกันเสีย

4. ผลิตจากมันสำ�ปะหลัง (พันธุ์ 5 นาที) ผสมผักหรือผลไม้ 

5. ความหลากหลายของผลิตภัณฑ์

	 -มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบผสมผักโขมและชีส

	 -มันสำ �ปะหลังแผ่นอบกรอบผสมพริกและ

กระเทียม

	 -มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบผสมทุเรียน

	 -มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบผสมกล้วยและช็อค

โกแลต

ขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ 

2. ผู้ประกอบการที่สนใจผลิตผลิตภัณฑ์ประเภทปราศจาก

โปรตีนกลูเตนของแป้งสาลี (Gluten-Free)

3. วิสาหกิจชุมชน หรือกลุ่มเกษตรกร

Non-Exclusive

2. บริษัท รสนาง จำ�กัด (มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบรสพริก

กระเทียม-อยู่ระหว่างดำ�เนินการ) 

มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบ

ผสมผักโขมและชีส

มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบ

ผสมพริกและกระเทียม

มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบ

ผสมทุเรียน

มันสำ�ปะหลังแผ่นอบกรอบ

ผสมกล้วยและช็อคโกแลต



GROUP 2
กลุ่มที่ 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ZONE II

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

สุรากลั่นจากข้าวอะไมโลสสูง

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.2)60)

สุมัลลิกา โมรากุล 
ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
086-9000458, fagiskm@ku.ac.th

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การผลิตวิสกี้ข้าวไทยเพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตเชิง
พาณิชย์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

กระบวนการผลิตสุรากล่ันจาก

ข้าวอะไมโลสสูง

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ข น า ด เ ล็ ก 

เจ้าของโรงสี เกษตรกร 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จากข้าวที่เลือกใช้นี้จะทำ�ให้สามารถใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้อง

ถิ่นเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต แทนการใช้กากน้ำ�ตาลที่ใช้ใน

การผลิตสุรากลั่นระดับอุตสาหกรรม จึงสามารถเพิ่มโอกาศ

และทางเลือกใหม่ให้กับผู้ประกอบการขนาดเล็ก เจ้าของโรงสี 

ชาวนา หรือผู้ค้าที่มีข้าวในครอบครอง  นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์

ที่ได้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ใน

ท้องตลาด จากการที่ใช้แหล่งจุลินทรีย์และข้าวที่แตกต่างจาก

ที่มีการใช้อยู่ดั้งเดิม (ข้าวเหนียว) ส่งผลให้มีความเป็นไปได้ที่

ผลิตภัณฑ์จะเป็นที่สนใจของกลุ่มบริโภคเดิมที่ต้องการความ

แตกต่าง อีกทั้งยังสามรถชูโรงเป็นสินค้าที่ใช้ในการดึงดูดนัก

ท่องเที่ยวที่ต้องการทดลองผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นได้อีกทาง 

ด้วยเทคโนโลยีการผลิตสุรากลั่น



การต่อยอดเชิงพาณิชย์

และกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตโคเนื้อและโคขุน เพื่อผลิตเนื้อโคขุน

คุณภาพได้รับการถ่ายทอดเทคนิคการเลี้ยง การจัดการ และ

การให้อาหารโคเนื้อที่ถูกต้องและเหมาะสม ตั้งแต่แรกเกิดจน

กระทั่งขุน รวมทั้งการคัดเลือกและการผสมพันธุ์โค เพื่อให้ได้

โคเนื้อที่มีไขมันแทรกในมัดกล้ามเนื้อมาก ภายใต้การผลิตที่ได้

มาตรฐาน (มาตรฟาร์มโคเนื้อ) และทำ�การผลิตสินค้า (เนื้อโค) 

ที่มีคุณภาพตามที่ตลาดต้องการ

สหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จำ�กัด 

รายละเอียด
‘ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต เ นื้ อ โ ค

คุณภาพสูงจากโคเนื้อลูกผสมวากิว x กำ�แพงแสน’ เพื่อ

ผลิตเนื้อโคขุนคุณภาพสูง คือเนื้อนุ่มและมีไขมันแทรกใน

มัดกล้ามเนื้อสูง สามารถจำ�หน่ายเนื้อโคได้มนราคาขายะ

แพง

เนื้อโคคุณภาพสูง

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.28)60)

จากโคเนื้อลูกผสมวากิว x กำ�แพงแสน

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

รศ.ดร.สุริยะ   สะวานนท์
ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กำ�แพงแสน มก. 
087-5039369, agrsusa@ku.ac.th

โครงการ ‘การผลิตเนื้อโคคุณภาพสูงจากโคเนื้อลูกผสมวากิว x กำ�แพงแสน’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นครสวรรค์ พิจิตร เพชรบูรณ์ ลพบุรี อุทัยธานี และชัยนาท   

ผู้ผลิตเมล็ดพันธ์ุถั่วเขียวเพื่อจำ�หน่ายเป็นการค้าและผู้ผลิต

ถั่วเขียวทั่วไป ได้นำ�เมล็ดพันธุ์ถั่วเขียวถั่วเขียวไปปลูกเพื่อ

ทดสอบความพึงพอใจ โดยเกษตรกรส่วนใหญ่มีความพึง

พอใจในระดับสูงต่อสายพันธุ์ KUML4 เนื่องจากให้ผลผลิตสูง 

ขนาดเมล็ดโต และเก็บเมล็ดพันธุ์ไว้เพื่อใช้ปลูกและจำ�หน่าย

เป็นเมล็ดพันธุ์ต่อ

เกษตรกรในจังหวัดตาก พิษณุโลก 

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

พันธุ์พืช

เกษตรกรผู้ปลูกถั่วเขียว และ

เกษตรกรผู้ผลิตเมล็ดพันธุ์ถั่วเขียว

 พันธุ์ถั่วเขียว KUML 4

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.22)60)

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ผศ.ดร.ประกิจ สมท่า 
ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร กำ�แพงแสน
0875-5544154, agrpks@ku.ac.th

โครงการ ‘การส่งเสริมการผลิตเมล็ดพันธุ์หลักของถั่วเขียวสายพันธุ์ใหม่ของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’



ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ลูกผสมเดี่ยว 
พันธุ์สุวรรณ 4452

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.24)60

โครงการ ‘การส่งเสริม SMEs ผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ลูกผสมของ
ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่าง‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ดร.โชคชัย เอกทัศนาวรรณ
ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ 
คณะเกษตร มก.
081-8299384, ijscca@ku.ac.th

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เลี้ยงสัตว์ตำ�บลกุดโบสถ์ อำ�เภอเสิงสาง จังหวัดนครราชสีมา 

ได้นำ�   สายพันธุ์แท้เกษตรศาสตร์ 47 (สายพันธุ์แม่) และ  สาย

พันธุ์แท้เกษตรศาสตร์ 48 (สายพันธุ์พ่อ) ไปผลิต        เมล็ด

พันธุ์ข้าวโพดลูกผสมเดี่ยวพันธุ์สุวรรณ 4452 ใน        เขต

จังหวัดนครราชสีมา อำ�เภอเสิงสาง จำ�นวน 154.5 ไร่ และ

อำ�เภอหนองบุญมาก จำ�นวน 30 ไร่ รวม 184.5 ไร่

2. สริญญาพืชไร่ ผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวโพดลูกผสมพันธุ์สุวรรณ 

4452 ในเขตจังหวัดแพร่ จำ�นวน 500 ไร่

1. กลุ่มผู้ผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวโพด

รายละเอียด
การผลิต เมล็ดพันธุ์ ข้ าวโพด

ลูกผสมเดี่ยวพันธุ์สุวรรณ 4452

Myrothecium roridum 

PROJECT NO.TH 4.0 (8(8.1.20)60)

อ.ดร.อาร์ม อันอาตม์งาม 
คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
089-9199136, faasarmu@ku.ac.th

เชื้อราสายพันธุ์ 448 ควบคุมผักตบชวา 

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

โครงการ ‘การศึกษาความเป็นพิษของเชื้อราควบคุมผักตบชวา’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
หน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องกับ

การควบคุมกำ�จัดผักตบชวาในแหล่งน้ำ�

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

รับจ้างกำ�จัดผักตบชวาในแหล่งน้ำ� สามารถนำ�เชื้อราหรือ     

สปอร์แขวนลอยของเชื้อรา Myrothecium Roridum สาย

พันธุ์ 448 ไปใช้ประโยชน์ ในการควบคุมผักตบชวาในแหล่ง

น้ำ� ร่วมกับวิธีการอื่นๆ เนื่องจากผักตบชวาทีการขยายพันธุ์

อย่างรวดเร็วหากสามารถลดการเพิ่มจำ�นวนได้ จะช่วยลด

งบประมาณ แรงงานและเวลา สำ�หรับการกำ�จัดผักตบชวา

ออกจากแหล่งน้ำ�ได้ นอกจากนี้ทดแทนการใช้สารเคมีกำ�จัด

วัชพืชในแหล่งน้ำ� ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมได้ แนวทาง

การนำ�เชื้อรา M. roridum สายพันธุ์ 448 ไปใช้ประโยชน์เพื่อ

ควบคุมการแพร่พันธ์ุหรือคุมกำ�เนิดจำ�นวนประชากรของผัก

ตบชวา โดยเริ่มจากการกำ�หนดพื้นที่แหล่งน้ำ�ที่เป็นต้นน้ำ�ที่มี

หน่วยงานภาครัฐหรือเอกชนท่ี

การระบาดของผักตบชวาและสุดท้ายมาสะสมที่บริเวณปลาย

น้ำ�  นำ�เชื้อราไปฉีดผักตบชวาที่เกาะตามแนวตลิ่งของแหล่ง

น้ำ�ที่เป็นต้นน้ำ� ซึ่งผักตบชวาตามแนวตลิ่งหรือที่ลอยมาตาม

น้ำ�จะเป็นจุดเริ่มต้นของการแพร่ขยายพันธ์ุของผักตบชวา

แล้วมีการลอยไปสะสมรวมกันที่ปลายน้ำ�หรือประตูน้ำ�จำ�นวน

มหาศาล เมื่อสามารถลดอัตราการแพร่ขยายพันธุ์ของผักตบ

ชวากล่าวคือ เมือผักตบชวาตายจะทำ�ให้ประชากรของผักตบ

ชวาลดลง   โดยเทคโนโลยีการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ชนิด

นี้ บริษัทเอกชนสามารถร่วมกับมหาวิทยาลัยนำ�ไปผลิตเพื่อ

จำ�หน่ายให้หน่วยงานของรัฐ

ผู้ประกอบการหรือผู้รับเทคโนโลยี : บริษัท บีเอส มายโค ไบ

โอเทค จำ�กัด (อยู่ระหว่างการจัดทำ�สัญญาซื้อขายผลงาน)

ผศ.ดร.จินตนา อันอาตม์งาม 
คณะเกษตร กำ�แพงแสน
091-6615964, argjne@ku.ac.th



สเปรย์น้ำ�หมักมูลไส้เดือน

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.26)60)

โครงการ ‘การยกระดับความน่าเชื่อถือของผลิตภัณฑ์สเปรย์น้ำ�หมักจากมูล
ไส้เดือน‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

รศ.ดร. อรพินท์ เจียรถาวร
คณะวิทยาศาสตร์
091-8718465, fsciopc@ku.ac.th

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ไส้เดือน เป็นผลิตภัณฑ์นวัตกรรมที่อาศัยเทคโนโลยีชีวภาพ

จากจุลินทรีย์ที่อยู่ในลำ�ไส้ของไส้เดือนในการย่อยสลายสาร

อินทรีย์ในดินให้เป็นสารประกอบต่างๆ และบริษัทอีคิวฟาร์ม 

ได้ประยุกต์นำ�น้ำ�หมักมูลไส้เดือนไปใช้ในการระงับกลิ่นคาว 

โดยเฉพาะในรูปแบบสเปรย์ดับกลิ่นเท้าได้อย่างมีประสิทธิผล

ดียิ่งเทียบเท่าน้ำ�ยาดับกลิ่นเท้าที่นำ�เข้าจากต่างประเทศ  แต่มี

ข้อดีกว่าคือเป็นผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ 100%   ทางบริษัท

ต้องการข้อมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์เพื่อไปยืนยันแก่ผู้

ใช้งานในเรื่องความปลอดภัยต่อสุขภาพ ซึ่งผลจากการวิจัย

พบว่าจุลินทรีย์หลักที่พบคือสกุล Bacillus sp. ที่สามารถ

สร้างเอนไซม์ได้หลากหลายชนิด และสารออกฤทธิ์ที่อยู่ใน

ผลิตภัณฑ์น้ีเป็นสารอินทรีย์ที่ได้จากธรรมชาติที่สามารถ

ละลายน้ำ�ได้เป็นอย่างดี มีการออกฤทธิ์ในการระงับกลิ่นคาว

ได้อย่างมีประสิทธิภาพแม้ว่าจะเจือจาง จึงไม่เป็นอันตรายต่อ

ผู้บริโภคเมื่อมีการใช้งานติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน 

ผลิตภัณฑ์สเปรย์น้ำ �หมักมูล

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ส เ ป ร ย์ น้ำ � ห มั ก มู ล

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ไส้เดือน

บริษัทอีคิวฟาร์ม

สิทธิบัตรของบริษัทอีคิวฟาร์ม

KU-VAC1

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.3)60)

ศาสตราจารย์ น.สพ.ดร.สถาพร จิตตปาลพงศ์ 
คณะเทคนิคการสัตวแพทย์
089-9234563, fvetspj@ku.ac.th

วัคซีนต่อต้านเห็บโค ควบคุมเห็บโค (R. microplus) 
ในฟาร์มโคนม โคเนื้อและกระบือ

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

โครงการ ‘การใช้วัคซีนต่อต้านเห็บโค (KU-VAC1) ควบคุมเห็บโค 
(R. microplus) ในฟาร์มโคนม โคเนื้อ และกระบือ’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นวิธีการควบคุมเห็บโคท่ีมีความปลอดภัยต่อท้ังผู้ใช้ และต่อ

ตัวสัตว์ รวมท้ังต่อสภาพแวดล้อม ไม่มีผลข้างเคียงอันไม่พึง

ประสงค์ และไม่ทำ�ให้เกิดการด้ือต่อวัคซีนเหมือนท่ีเคยเกิด

กับการใช้สารเคมีควบคุมเห็บ วัคซีนต่อต้านเห็บโค (KU-VAC) 

เป็นเทคโนโลยีทางด้านสุขภาพสัตว์ท่ีมีลักษณะเป็น Green 

Technology ท่ีสามารถจะใช้ได้อย่างต่อเน่ืองและแพร่หลาย

ได้ เน่ืองจากมีราคาถูก เพราะเป็นองค์ความรู้ของประเทศไทย 

ท่ีสามารถจะกำ�หนดราคาได้เองตามความเหมาะสมต่อสภาวะ

เศรษฐกิจของประเทศไทย วัคซีนต่อต้านเห็บโค (KU-VAC) มี

มูลค่าในเชิงการตลาดมากกว่า 500 ล้านบาทต่อปี (คิดจาก

จำ�นวนโค กระบือ จำ�นวน 10 ล้านตัว ใช้วัคซีน KU-VAC ร้อย

ละ 50 ปีละ 2 คร้ัง คร้ังละ 50 บาท) นอกจากน้ีวัคซีนต่อต้าน

เห็บโค (KU-VAC) ยังสามารถส่งขายไปยังประเทศเพ่ือนบ้านท่ี

ประสบปัญหาเห็บโคชนิดเดียวกับในประเทศไทย (Boophilus 

microplus หรือ R. microplus) ท่ีจะทำ�ให้มูลค่าของวัคซีนต่อ

ต้านเห็บโค (KU-VAC) สูงข้ึนอีกหลายเท่า และทำ�ให้โอกาสของ

ประเทศไทย จะเปล่ียนจากผู้นำ�เข้าผลิตภัณฑ์กำ�จัดเห็บ มาเป็น

ผู้ส่งออกท่ีสามารถนำ�เงินตราต่างประเทศเข้าสู่ประเทศไทยได้

วัคซีน

วัคซีนต่อต้านเห็บโค (KU-VAC) 

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

เกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม โคเนื้อ 

อยู่ระหว่างการจดสิทธิบัตร

และ กระบือ



KU-DOG1

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.4)60)

โครงการ ‘การใช้วัคซีนต่อต้านเห็บสุนัข (KU-DOG1) เพื่อควบคุมเห็บสุนัข 
(R. sanguineus) ในสุนัขเพื่อผลิตในทางการค้า’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ศาสตราจารย์ น.สพ.ดร.สถาพร จิตตปาลพงศ์ 
คณะเทคนิคการสัตวแพทย์ มก.
089-9234563, fvetspj@ku.ac.th

วัคซีนต่อต้านเห็บสุนัข เพื่อควบคุมเห็บสุนัข (R. sanguineus) 
ในสุนัขเพื่อผลิตในทางการค้า

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

วัคซีน

เจ้าของสัตว์เลี้ยง

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นวิธีการควบคุมเห็บสุนัขแนวทางใหม่ ที่มีความปลอดภัย

สูงต่อผู้เลี้ยงสุนัข โดยใช้หลักการของระบบภูมิคุ้มกันของตัว

สัตว์ที่มีต่อการเกาะดูดเลือดของเห็บสุนัข วัคซีนต่อต้านเห็บ

สุนัข (KU-DOG) เป็นเทคโนโลยีใหม่ทางด้านสุขภาพสัตว์เลี้ยง

ที่มีความปลอดภัยมากกว่าการใช้สารเคมี (Acaricides) ใน

การควบคุมเห็บสุนัข (R. sanguineus) วัคซีนไม่ทำ�ให้เกิดผล

ข้างเคียง และไม่ทำ�ให้เกิดการดื้อต่อยาเหมือนอย่างที่พบใน

วัคซีนต่อต้านเห็บสุนัข (KU-DOG) 

การใช้สารเคมีฆ่าเห็บ ทำ�ให้สามารถใช้ได้อย่างต่อเนื่อง โดย

ไม่จำ�เป็นต้องเปลี่ยนวิธีการควบคุมเห็บอื่นๆ เข้ามาใช้ร่วม

ด้วย ส่วนที่สำ�คัญอีกประการหนึ่ง คือวัคซีนต่อต้านเห็บสุนัข 

(KU-DOG) มีราคาถูกกว่าใช้สารเคมีอย่างมาก เนื่องจากเป็น

นวัตกรรมของประเทศไทยที่สามารถกำ�หนดราคาให้เหมาะ

สมกับสภาวะเศรษฐกิจของประเทศไทยเอง และยิ่งไปกว่านั้น

ประเทศไทยยังสามารถส่งออกวัคซีนที่ใช้ควบคุมเห็บสุนัขไป

ยังประเทศเพื่อนบ้านที่มีปัญหาของเห็บสุนัขชนิดเดียวกันได้ 

เปล่ียนจากผู้นำ�เข้าผลิตภัณฑ์ควบคุมเห็บสุนัข เป็นผู้ส่งออก ซ่ึง

สามารถนำ�เงินตราต่างประเทศเข้าสู่ประเทศไทยได้ วัคซีนต่อ

ต้านเห็บสุนัข (KU-DOG) ผลิตจากการใช้โปรตีนรีคอมบิแนนท์ 

Ferritin หรือ Subolesin ที่มีความสำ�คัญต่อชีววิทยาของ

เห็บสุนัข ทำ�ให้เห็บไม่สามารถแพร่ขยายพันธุ์ และสามารถ

ลดการนำ�โรคจากเห็บ เจ้าของสัตว์เลี้ยงสามารถเลือกใช้การ

ควบคุมเห็บสุนัขโดยวิธีนี้ได้อย่างมั่นใจ การใช้วัคซีนต่อต้าน

เห็บสุนัข (KU-DOG) เป็นการควบคุมเห็บสุนัขแบบยั่งยืน 

และเป็นวิธีการที่เหมาะจะใช้กับประเทศไทยที่มีสัตว์เลี้ยง ทั้ง

ที่มีเจ้าของและไม่มีเจ้าของที่มีอยู่เป็นจำ�นวนมาก

TILAVAC

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.1)60)

ผศ.น.สพ.ดร.วิน สุรเชษฐพงษ์ 
ภาควิชาจุลชีววิทยาและวิทยาภูมิคุ้มกัน 
คณะสัตวแพทยสาสตร์ 
089-9006117, win.s@ku.th

วัคซีนป้องกันเชื้อไวรัสทิลาเปียเลคในปลานิลและปลานิลแดง

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

โครงการ ‘TILAVAC วัคซีนป้องกันเชื้อไวรัสอุบัติใหม่ในปลานิลและปลานิลแดง’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จำ�กัด ฟาร์มเพาะพันธุ์ลูกปลานิลและปลานิลแดงรายใหญ่ 

      		     ขณะน้ีอยู่ในระหว่างการเจรจาตกลงวัคซีนป้องกันเช้ือไวรัสทิลาเปีย

บริษัท มานิตย์ฟาร์ม อาหารสัตว์ 

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 5 เรื่อง

เลคในปลานิลและปลานิลแดง

		   วิธีการตรวจวินิจฉัยโรคติดเชื้อ 

ไวรัสทิลาเปียเลคในปลานิล

ฟาร์มเพาะพันธ์ุปลานิลและปลา

ได้รับการจดอนุสิทธิบัตรแล้ว 1 

นิลแดง เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาในกระชังและบ่อดิน 

เรื่อง เลขอนุสิทธิบัตร 12850

		  อยู่ระหว่างการยื่นขอจดสิทธิบัตร 

1 เรื่อง และอนุสิทธิบัตร 3 เรื่อง



StrepKU 

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.9)60)

โครงการ ‘การเพิ่มศักยภาพการผลิตวัคซีนโรคแบคทีเรียในปลานิล‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.ศศิมนัส อุณจักร์  
ภาควิชาชีวเคมี คณะวิทยาศาสตร์
 089-7441466, sasimanas.u@ku.th

วัคซีนควบคุมโรคสเตรปโตคอคโคซิสในปลานิล – การเพิ่มศัยภาพการผลิต

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จัดตั้ง Start Up เพื่อต่อยอดเชิงพาณิชย์ร่วมกับ บริษัท กรีน 

อินโนเวทีฟ ไบโอเทคโนโลยี จำ�กัด ภายใต้การสนับสนุนจาก 

NIA-BEDO
วัคซีนควบคุมโรคสเตรปโตคอค

อยู่ในระหว่างการจัดดำ�เนินการ

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 2 เรื่อง

โคซิสในปลานิล

อยู่ ในระหว่างการเจรจากับ 

ยื่นแล้ว 2 เรื่อง

บริษัท กรีน อินโนเวทีฟ ไบโอเทคโนโลยี จำ�กัด ภายใต้

การสนับสนุนจาก NIA-BEDO

GROUP 3
กลุ่มที่ 3: ผลิตภัณฑ์ชุดตรวจวัด และชุดทดลอง

ZONE II

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018



ชุดทดสอบสารโลหะหนัก 
สารตกค้างและยาปฏิชีวนะ

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.5)60) 

โครงการ ‘ชุดทดสอบสารโลหะหนัก สารตกค้างและยาปฏิชีวนะในสิ่งแวดล้อม
และผลิตภัณฑ์จากสัตว์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.วุฒินันท์ รักษาจิตร์  
คณะเทคนิคการสัตวแพทย์ มก.
086-3592396, cvtwnr@ku.ac.th

ในสิ่งแวดล้อมและผลิตภัณฑ์จากสัตว์

กลุ่ม 3: ผลิตภัณฑ์ชุดตรวจวัด
และชุดทดสอบ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

การ
ยังไม่มีการเจรจาร่วมกับผู้ประกอบ

รายละเอียด
ชุ ด ท ด ส อ บ ส า ร โ ล ห ะ ห นั ก

แคดเมียมในน้ำ� (VTKU-Cadmium Kit) 

		  ชุดทดสอบสารตกค้างซัลบูทา

มอลในผลิตภัณฑ์จากสัตว์ (VTKU-Salbutam Kit)

		  ชุ ดทดสอบการปน เปื้ อนยา

ปฏิชีวนะในน้ำ� (VTKU-Tetracyn Kit)

GROUP 4
กลุ่มที่ 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ และความงาม

ZONE III

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018



โครงการ ‘การขยายขนาดการผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและความงามเพื่อ
ทดสอบตลาดสำ�หรับการต่อยอดเชิงพาณิชย์‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร 
085-1885681, aappln@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กำ�ลังทดสอบตลาดทางตลาดออนไลน์
ได้ทดลองขยายขนาดการผลิต และ

จำ�นวน 9 ผลิตภัณฑ์

เซรั่มบำ�รุงผิวที่มีส่วนผสมของ
น้ำ�มันรำ�ข้าวไรซ์เบอร์รี่

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.14)60)

รศ.ดร.หทัยรัตน์ ริมคีรี 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
089-9289243, fagihru@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ภาคธุรกิจเอกชนแล้วกับ นางสาวระพีพร เตชะเลิศมณี

ประสานและดำ�เนินงานร่วมกับ

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
และความงาม

เครื่องสำ�อางที่มีส่วนของโปรตีนจาก
รังไหมและโปรตีนรำ�ข้าว 

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.14)60)

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
และความงาม

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์เครื่องสำ�อาง

บริษัท ควอลิต้ี พลัส เอสเทติค     

อินเตอร์เนชันแนล จำ�กัด

จดแจ้งผลิตภัณฑ์

โครงการ ‘การพัฒนาสูตรการออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคสำ�หรับผลิตภัณฑ์เซรั่มบำ�รุงผิว’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ผลิตภัณฑ์เซรั่มบำ�รุงผิวที่มีส่วน

ผสมของน้ำ�มันรำ�ข้าวไรซ์เบอร์รี่

ผู้ ประกอบการธุ รกิ จ เครื่ อ ง

สำ�อาง: นางสาวระพีพร เตชะเลิศมณี

สถานะการจดทะเบียน
มีศักยภาพในการย่ืนขออนุสิทธิบัตร



โครงการ ‘การผลิตผงสารสกัดแอนโทไซยานินสูงจากซังข้าวโพดม่วง KPSC 903 
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์บำ�รุงผิวหน้า และการต่อยอดเชิงพาณิชย์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ดร.อุดมลักษณ์ สุขอัตตะ
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร มก. 
098-5541462, aapuls@ku.ac.th

ผงสารสกัดแอนโทไซยานินสูงจากซังข้าวโพดม่วง 

Natural Betacarotene Facial Cream

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.2)60)

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมบำ�รุงผิวหน้าที่มีส่วนผสมของคลอโรฟิลล์
และเบต้าแคโรทีนจากสาหร่ายขนาดเล็กเพื่อใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ชัยยะ เหลืองวิริยะ 
ภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์ มก.
089-2337409, fscicyl@ku.ac.th

ครีมทาหน้าเบต้าแคโรทีนธรรมชาติ 

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
และความงาม

KPSC 903 

PROJECT NO. TH 4.0(8(8.1.13)60)

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
และความงาม

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ในข้ันตอนการเตรียมข้อมูลของผลิตภัณฑ์ โดยมีบริษัทท่ีมีความ

สนใจแล้ว จำ�นวน 1 บริษัท 

สารสกัดธรรมชาติ และเครื่อง

มีการใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ โดยอยู่

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 2 เรื่อง

1.ผู้ประกอบการ ผลิตสารสกัด

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างกระบวนการยื่นอนุ

รายละเอียด
1.ผงสารสกัดแอนโทไซยานินสูง

จากซังข้าวโพดม่วง KPSC 903 มีคุณสมบัติต้านอนุมูลิอิสระ 

จึงช่วยป้องกันการเกิดริ้วรอยก่อนวัยจากสารอนุมูลอิสระ 

และช่วยทำ�ให้ผิวหน้ากระจ่างใส ดูสุขภาพดี พร้อมทั้งช่วยลด

การอักเสบของผิวหนัง

2.ผลิตภัณฑ์เซรัมบำ�รุงผิวหน้า Purple Corn Serum  ช่วย

บำ�รุงผิวและลดเลือนริ้วรอยบนใบหน้า

สำ�อางบำ�รุงผิวหน้า 

เพื่อใช้เป็นวัถุดิบในเครื่องสำ�อาง 

2.ผู้ประกอบการ ผลิตเครื่องสำ�อางบำ�รุงผิวเพื่อจำ�หน่าย

ในประเทศหรือส่งออกจำ�หน่ายต่างประเทศ

สิทธิบัตรจำ�นวน 2 อนุสิทธิบัตร

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นครีมที่มีส่วนผสมของเบต้าแคโรทีนซึ่งสกัดจากสาหร่าย

ดูนาลิเอลล่าซึ่งเป็นสาหร่ายเซลล์เดียวขนาดเล็กที่เจริญ

เติบโตอยู่ในพื้นที่ดินเค็นทางภาคตะวันออกเฉียงเหนอของ

ประเทศไทย เบต้าแคโรทีนเป็นสารที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูล

อิสระ ครีมทาหน้าเบต้าแคโรทีนธรรมชาติจีงสามารถป้องกัน

ผิวหน้าจากอันตรายที่เกิดจากแสงแดด สามารถลดเลือนริ้ว

รอยตื้นและลึกโดยไม่ก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อผิว แลครีม

ทาหน้าเบต้าแคโรทีนธรรมชาติยังสามารถยับยั้งกระบวนการ

สร้างเม็ดสี จึงช่วยให้ผิวกระจ่างใส ลดเลือนจุดด่างดำ� ลด

ปัญหาฝ้าและกระ

	  	 ผลงานวิจั ยดั งกล่ าวนอกจากจะ

สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองสำ�อางเพ่ือใช้ประโยชน์ในเชิง

พาณิชย์แก่ผู้ประกอบการแล้วยังจะเป็นการสร้างรายได้แก่

เกษตรกรในการเล้ียงสาหร่ายดูนาลิเอลล่าในพ้ืนที่ดินเค็มซ่ึง

ไม่สามารถใช้พื้นที่ทำ�การเกษตรกรรมได้ในอนาคตต่อไป

ครีมทาหน้าเบต้าแคโรทีนธรรมชาติ 



ZONE IV

GROUP 5
กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกล และสิ่งประดิษฐ์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

เครื่องหย่อนกล้าข้าว 
สำ�หรับนาประณีตและนาแปลงใหญ่

PROJECT NO. TH4.0(4(4.1)60)

โครงการ ‘กิจกรรมเครื่องหย่อนกล้าข้าวสำ�หรับนาประณีตและนาแปลงใหญ่’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

อาจารย์ปัญญา เหล่าอนันต์ธนา
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-9270098, kucity@hotmail.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จังหวัด นครปฐม กาญจนบุรี พิษณุโลก และสกลนคร จำ�นวน 

150 คน ได้มีการนำ�เครื่องหย่อนกล้าข้าวฯ ไปใช้ในการปลูก

ข้าวกว่า 1800 ไร่

เกษตรกรท่ีเข้าร่วมโครงการใน

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

รายละเอียด
1. รถหย่อนกล้าฯและอุปกรณ์ที่

เกี่ยวเนื่อง

2. กิจกรรมเผยแพร่และส่งเสริมการจัดตั้งศูนย์เพาะปลูก

ด้วยรถหย่อนกล้าฯ



Safe City Ecosystem

PROJECT NO. : TH 4.0 (6(6.1)60)

อาจารย์ปัญญา เหล่าอนันต์ธนา
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-9270098, fengpyl@ku.ac.th

ระบบนิเวศของเมืองที่ปลอดภัย 

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

รักษาความปลอดภัย, หน่วยงานดูแลการจราจร เช่น   

กระทรวงมหาดไทย / กระทรวงคมนาคม, กรุงเทพมหานคร 

/ จังหวัด, เทศกิจ / ตำ�รวจ / โรงพยาบาล / สถานีดับเพลิง, 

โรงเรียน / มหาวิทยาลัย

หน่วยงานความมั่นคง, หน่วยงาน

รายละเอียด
ระบบที่ ใ ช้ ดู แลรั กษาความ

ปลอดภัยในชีวิตในชีวิตประจำ�วัน โดยอาศัยข้อมูลจาก

หลากหลายแหล่งข้อมูล เช่น ข้อมูลบนโซเชียลเน็ตเวิร์ค 

กล้องวงจรปิด การเก็บพิกัดข้อมูล มีการปฏิสัมพันธ์กับ

ผุ้แจ้งเหตุ โดยอ้างอิงข้อมูลเหล่านี้ เพื่อดำ�เนินการแก้ไข

ปัญหาหรือป้องกันเหตุ ประกอบด้วย 3 ส่วนหลัก ดังนี้ 

1. ระบบเฝ้าระวัง

	 1.1 ระบบ Social Report

	 1.2 ระบบ Social Crawling

	 1.3 Mobile/Web Appl icat ion แจ ้ง

เหตุการณ์หรือแจ้งข้อมูลของเหตุการณ์

	 1.4 ระบบลงทะเบียนกล้อง CCTV ของรัฐ/

เอกชน

2. ระบบแจ้งเตือน

	 2.1 ระบบแจ้งเตือนร้องขอข้อมูลเมื่อผู้ใช้งาน

อยู่ในพื้นที่เหตุการณ์

	 2.2 ระบบแจ้งเตือนให้ออกหรือหลีกเล่ียงพ้ืนท่ี

อันตราย

โครงการ ‘กิจกรรมระบบนิเวศของเมืองที่ปลอดภัย (Safe City Ecosystem)‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

	 2.3 ระบบร้องขอความช่วยเหลือเร่งด่วน (ตำ�รวจ 

รถพยาบาล รถดับเพลิง)

3. ระบบติดตาม

	 3.1 ระบบติดตามงานที่แจ้งเหตุการณ์ในกรณีที่

ไม่ใช่กรณีฉุกเฉิน

	 3.2 ระบบมอบค่าตอบแทนจากข้อกฎหมายใน

กรณีผู้ให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในการแก้ปัญหา

หุ่นยนต์ 3 มิติ 

PROJECT NO. TH4.0(4(4.2)60)

โครงการ ‘หุ่นยนต์ 3 มิติ สำ�หรับการเกษตรแบบผสมผสานด้วยความแม่นยำ�สูง’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

อาจารย์ปัญญา เหล่าอนันต์ธนา
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-9270098, kucity@hotmail.com

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

ผสมผสานด้วยความแม่นยำ�สูง มีความสามารถในการทำ�การ

เกษตรได้อย่างหลากหลาย ตั้งแต่การเตรียมดิน การเพาะปลูก 

การรดน้ำ� การดูแล ตลาดจนการเก็บเกี่ยวผลผลิต โดยได้มีการ

ออกแบบให้หุ่นยนต์สามารถเคลื่อนที่ได้ในปริภูมิสามมิติ (3D 

Space) มีการนำ�เอาเทคโนโลยีการประมวลผลภาพ (Image 

Processing) มาร่วมกับระบบปัญญาประดิษฐ์ (AI: Artificial  

Intelligence) เพื่อให้หุ่นยนต์สามารถวิเคราะห์ข้อมูล ประมวล

ผล และตอบสนองต่อการทำ�งานได้อย่างทันท่วงที (Real-Time) 

ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการทำ�การเกษตรให้ดียิ่งขึ้น

หุ่นยนต์ 3 มิติ สำ�หรับการเกษตรแบบ

สำ�หรับการเกษตรแบบผสมผสานด้วยความแม่นยำ�สูง

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์



ระบบตลาดเกษตรดิจิตอล 
แบบมีส่วนร่วมผ่านเครือข่ายสังคม

PROJECT NO. : TH 4.0 (2(2.2)60)

อาจารย์ปัญญา เหล่าอนันต์ธนา
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-9270098, fengpyl@ku.ac.th

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

รายละเอียด
ลักษณะของโครงการคือ การ

ทำ�ซอฟท์แวร์สำ�หรับรองรับประชาชนทุกภาคส่วนทั้ง

ภาครัฐและภาคเอกชนให้ร่วมกันให้ข้อมูลตัวเลขทางสถิติ

และการเงินการลงทุนและกระบวนการผลิตของสินค้า

ทางการเกษตรเพื่อนำ�ข้อมูลที่ได้นำ�มาให้ระบบสมองกล

อัจฉริยะที่ทางโครงการได้จัดทำ�ขึ้นนำ�มาคำ�นวนสินค้า

เกษตรเพื่อแก้ไขปัญหาสินค้าล้นตลาดและคำ�นวนต้นทุน

การผลิต ซึ่งเป็นปัญหาที่ประเทศไทยยังแก้ไม่ได้ครบ

ทุกภาคส่วนเนื่องจากข้อมูลการวิเคราะห์ของหน่วยงาน

ยังไม่ประสานกันจากปัญหาดังกล่าวจึงเป็นต้นกำ�เนิด

แนวคิดของโครงการขึ้นมา โดยโครงการจะทำ�การเก็บ

ข้อมูลจากเกษตรกรตัวอย่างทั่วประเทศ พร้อมทั้งเชื่อม

โยงให้เกิดการค้าขายและบริการหลากหลายอย่างขึ้น

ภายในกลุ่มเกษตรกรตัวอย่าง จะเห็นได้ว่ากระบวนการ

ของโครงการใช้หลักการดำ�เนินการบนพื้นฐานของการ

ใช้เทคโนโลยีและระบบการตลาดควบคู่กันไปซึ่งจะก่อให้

เกิดความยั่งยืนของโครงการในอนาคต

โครงการ ‘กิจกรรมระบบตลาดเกษตรดิจิตอลแบบมีส่วนร่วมผ่านเครือข่ายสังคม‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นับตั้งแต่บุคคลธรรมดา ห้างร้านเอกชน จนไปถึงหน่วยงาน

รัฐบาล โดยได้ติดต่อประสานงานกับภาคเอกชนแล้วดังนี้

1. บริษัท เจียเม้งมาร์เกตติง จำ�กัด (ผู้ผลิตข้าวหงส์ทอง) เพื่อ

ทดสอบการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่กับนาแปลงใหญ่ และความ

ร่วมมือของบริษัทใหญ่และชุมชน

2. วิสาหกิจชุมชนนครเนื่องเขต ผู้นำ�ในการเป็นศูนย์เรียนรู้

ของเอกชนขนาดใหญ่ ในจังหวัดฉะเชิงเทรา

3. กลุ่มบริษัท ไรซ์แลนด์ กรุป ผู้ส่งออกข้าวรายใหญ่เจ้าหนึ่ง

ของประเทศไทย

4. สันนิบาตสหกรณ์แห่งประเทศไทย ซึ่งมีแนวโน้มที่จะ

ทำ�การทำ�ข้อตกลงแลกเปล่ียนข้อมูลระหว่างกันกับโครงการ 

ซึ่งจะมีประโยชน์อย่างมากในอนาคต เพราะสมาชิกของ

สันนิบาตสหกรณ์มีจำ�นวนมาก ซึ่งจะทำ�ให้ได้ Bigdata อย่าง

รวดเร็ว

โครงการนี้ผู้ที่สามารถนำ�ไปใช้ได้ 

Smart CCTV System

PROJECT NO. TH 4.0 (6(6.2)60)

โครงการ ‘กิจกรรมระบบปัญญาประดิษฐ์ของกล้องวงจรปิด (Smart CCTV 
System)’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

อาจารย์ปัญญา เหล่าอนันต์ธนา
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-9270098, fengpyl@ku.ac.th

กิจกรรมระบบปัญญาประดิษฐ์ของกล้องวงจรปิด 

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

งานรักษาความปลอดภัย, หน่วยงานดูแลการจราจร เช่น     

กระทรวงมหาดไทย / กระทรวงคมนาคม, กรุงเทพมหานคร 

/ จังหวัด, เทศกิจ / ตำ�รวจ / โรงพยาบาล / สถานีดับเพลิง, 

โรงเรียน / มหาวิทยาลัย

หน่วยงานความมั่นคง, หน่วย

รายละเอียด
ระบบที่จะพัฒนาขึ้นนั้นจะเรียก

ว่า ‘ระบบปัญญาประดิษฐ์ของกล้องวงจรปิด’ (Smart 

CCTV System) โดยนำ�หลักการของ Deep-Learning 

มาประยุกใช้ในการประมวลผลภาพ ซึ่งประกอบด้วย 4 

ส่วนหลัก ดังนี้ 

1. ระบบวิเคราะห์ภาพ

	 ระบบจะแยกแยะวัตถุต่างๆ ออกจากภาพท่ี

เห็นและแยกประเภทของวัตถุที่เห็น ซึ่งสามารถนำ�มา

วิเคราะห์และจัดเก็บรูปพรรณสัณฐานของวัตถุนั้นได้ เช่น 

รถยนต์ มอเตอร์ไซด์ จักรยาน ฯลฯ

2. ระบบการจัดเก็บ

	 หลังจากการวิเคราะห์รูปพรรณสัณฐานของ

วัตถุที่เราสนใจ ระบบสามารถที่จะลงบันทึกเวลา บักทึก

รูป บันทึกรูปรูปพรรณสัณฐานของวัตถุน้ันในรูปแบบฐาน

ข้อมูลได้

3. ระบบค้นหา

	 เมื่อมีการจัดเก็บข้อมูลเป็นรูป ข้อความ เวลา

แล้ว ทำ�ให้เราสามารถค้นหาข้อมูลได้รวดเร็วยิ่งขึ้น เช่น 

ขอดูภาพรถสีแดงในช่วงเวลา 9.00-10.00 น.

4. ระบบแจ้งเตือน

	 เมื่อระบบสามารถแยกลักษณะของวัตถุได้ ระบบ

ก็สามารถตั้งเงื่อนไขที่เกิดขึ้นได้เช่นกัน เช่น  ห้ามจักยานยนต์

วิ่งบนทางเท้า ห้ามจอดรถในที่ห้ามจอด



ปืนตรวจวัดสารปนเปื้อน

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.2) 60)

ผศ.ดร.ชัชวาล  วงศ์ชูสุข
ภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์ 
086-7061269, chatchawal.w@ku.ac.th

วัดฟอร์มาลินในอาหารแบบพกพาได้ V.2

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

โครงการ ‘การปรับปรุงรูปร่างหน้าตาของปืนตรวจวัดสารปนเปื้อนฟอร์มาลินใน
อาหารแบบพกพาได้‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เฉพาะด้านนิติวิทยาศาสตร์ สถาบันนิติวิทยาศาสตร์ 

กระทรวงยุติธรรม และประชาชนทั่วไป โดยผู้วิจัยจะทำ�การ

ผลิตปืนดังกล่าว 10 ชุดและจะแจกจ่ายให้หน่วยงานรัฐและ

ประชาชนทั่วไปนำ�ไปใช้ประโยชน์ในงานด้านต่างๆและให้

รายงานผลการใช้กลับมา ปรับปรุงจนกระทั่งมีความถูกต้อง 

แม่นยำ� 100% และจะผลิตจัดจำ�หน่ายในรูปแบบบริษัท 

Start Up ภายใต้ ม.เกษตรศาสตร์ต่อไป

สิ่งประดิษฐ์นวัตกรรมใหม่ใน

มีการเจรจาเบ้ืองต้น ผ่านผู้เช่ียวชาญ

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

การตรวจวัดสารปนเปื้อนวัดฟอร์มาลินในอาหาร

1. กลุ่มโรงงาน/บริษัทรับซ้ือและ

แปรรูปอาหารทะเล  ที่สามารถใช้เทคโนโลยีนี้ตรวจวัด

การปนเปื้อนสารฟอร์มาลินได้แบบสะดวกและรวดเร็ว

2. หน่วยงานราชการท่ีเก่ียวข้องกับการตรวจสอบคุณภาพ

อาหาร เช่น สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข ช่วยลดความใช้จ่ายในการต้องซื้อ

สารเคมีมาทดสอบจำ�นวนมาก

3. ประชาชนทั่วไป/ผู้ประกอบการอาหารทะเล โดย

เฉพาะอย่างยิ่งผู้แพ้สารปนเปื้อน ทำ�ให้สามารถรับ

ประทานอาหารได้อย่างปลอดภัย

ยื่นจดแล้วผ่านสำ�นักงานบริการ

วิชาการ มก. ตั้งแต่วันที่ 6 ก.พ. 60

การถ่ายทอดเทคโนโลยี นวัตกรรมเคร่ืองหย่อนกล้า 
และการขยายผลการจัดตั้งศูนย์เพาะปลูก

ในระดับชุมชน

PROJECT NO. TH4.0(7(7.1)60)

โครงการ ‘กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีนวัตกรรมเครื่องหย่อนกล้าและการ
ขยายผลการจัดตั้งศูนย์เพาะปลูกในระดับชุมชน’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

อาจารย์ปัญญา เหล่าอนันต์ธนา
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-9270098, kucity@hotmail.com

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จังหวัดกำ�แพงเพชร ฉะเชิงเทรา และพิษณุโลก จำ�นวน 230 

ราย ได้ผ่านการอบรมและนำ�เทคโนโลยีนวัตกรรมเครื่อง

หย่อนกล้าไปใช้ในการปลูกข้าวรวมพื้นที่เพาะปลูก 1,510 ไร่

และได้มีการจัดตั้งศูนย์ฝึกอบรมและเพาะปลูกเป็นจำ�นวน 5 

ศูนย์ 

เกษตรกรที่ เข้าร่วมโครงการใน

รายละเอียด
1 .การถ่ า ยทอด เทค โน โลยี

นวัตกรรมเครื่องหย่อนกล้าฯ

2.การจัดตั้งศูนย์ เพาะปลูกธุรกิจรับจ้างทำ�นาแบบ

ประณีต



เครื่องสีข้าวส่วนบุคคล  

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.6)60)

รศ.ดร.ศักดา อินทรวิชัย
ภาควิชาเกษตรกลวิธาน
081-7316996, regsdi@gmail.com

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

โครงการ ‘เครื่องสีข้าวส่วนบุคคล‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เกษตร 2 ราย สนใจรับเทคโนโลยีไปต่อยอดเชิงพาณิชย์และมี

ความพร้อมผลิตและวางจำ�หน่าย

เครื่องสีข้าวขนาดเล็ก

มีผู้ประกอบการผลิตเคร่ืองจักรกล

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ทุกครัวเรือน

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างพิจารณาดำ�เนินการ

รายละเอียด
เป็นเค ร่ืองสีขาวในห้องครัวที่มี

กะทัดรัด เคลื่อนย้ายได้สะดวก สะอาดและปลอดภัย มีน้ำ�

หนักรวม 10  กิโลกรัม พร้อมระบบควบคุมอุณหภูมิและ

การเดินเครื่องเปล่า สามารถทำ�งานได้ครั้งละ 300  กรัมข้าว

เปลือกสะอาด และได้ข้าวสารเพื่อการบริโภคประมาณ  150  

กรัม เป็นเครื่องสีข้าวที่ประจำ�ครัวเรือนได้ทั้งในเมืองและ

ชนบท และทุกครัวเรือนสามารถเพาะปลูกข้าวบริโภคได้เอง

ตามความต้องการ

เครื่องวิเคราะห์คุณภาพ
ภายในแบบพกพาราคาต่ำ�ด้วยเทคนิค NIR

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.2)60)

โครงการ ‘การพัฒนาเครื่องวิเคราะห์คุณภาพภายในแบบพกพาราคาต่ำ�ด้วย
เทคนิค NIR’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร. รณฤทธิ์ ฤทธิรณ  
ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
กำ�แพงแสน
085-9171017, fengror@ku.ac.th

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ที่เป็นธรรม’ เป็นผลกระทบของโครงการ ดังนั้นผู้ที่รับ

เทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ต่อยอดเชิงพาณิชย์จึงเป็นบริษัท

ที่ผลิตและจำ�หน่ายอุปกรณ์อิเลคทรอนิคส์และเครื่องมือ

ในการเกษตร หรือหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องกับผลผลิต

ทางการเกษตร และการควบคุมราคา เช่น กรมการค้าภายใน 

กรมส่งเสริมการเกษตร 

		  เคร่ืองน้ีสามารถวิเคราะห์คุณภาพ

ภายในผลผลิต อาทิเช่น ปริมาณแป้งในหัวมันสำ�ปะหลัง 

ปริมาณน้ำ�มันในผลปาล์ม ปริมาณเนื้อยางแห้งในน้ำ�ยางพารา 

วิเคราะห์น้ำ�หนักเนื้อแห้ง ซึ่งเป็นดัชนีวัดความอ่อน-แก่ของ

ทุเรียนได้อย่างถูกต้อง รวดเร็ว ซึ่งปริมาณเหล่านี้เกี่ยวข้องกับ

ราคาผลผลิต จึงสามารถกำ�หนดราคาซื้อ-ขายได้อย่างถูกต้อง 

สร้างแรงจูงใจให้เกษตรกรผลิตสินค้าที่มีคุณภาพสูง ช่วยลด

ความรู้สึกคลางแคลงใจต่อการตรวจสอบคุณภาพ และทำ�ให้

ลดการปฏิเสธสินค้าไม่ได้มาตรฐาน เป็นผลให้สร้างมาตรฐาน

สินค้าทางการเกษตรที่สูงขึ้น

เครื่องวิเคราะห์คุณภาพภายใน เนื่องจาก ‘สร้างระบบซื้อ-ขาย 

อย่างรวดเร็ว แบบพกพา

เกษตรกร ผู้รับซื้อผลผลิต

ทางการเกษตร ผู้ส่งออก กรมการค้าภายใน กรมส่งเสริม

การเกษตร



เครือข่ายเฝ้าระวังรังสี

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.29)60)

อ.ดร.มานิตย์ จิตรภักดี 
ภาควิชารังสีประยุกต์และไอโซโทป 
คณะวิทยาศาสตร์ 
084-0441735, manit.j@ku.ac.th

สำ�หรับผู้ปฏิบัติงานทางรังสี

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

โครงการ ‘การพัฒนาเครือข่ายเฝ้าระวังรังสีสำ�หรับผู้ปฏิบัติงานทางรังสี‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ประสานงานกับบริษัท แอดวานซ์ อาร์ แอนด์ ดี เทคโนโลยี 

จำ�กัด ในการพัฒนารูปแบบภายนอกของผลิตภัณฑ์และทำ�การ

สอบเทียบผลิตภัณฑ์เคร่ืองเฝ้าระวังรังสีเฉพาะพ้ืนท่ี (Area 

Monitor) ให้ได้มาตรฐานเคร่ืองตรวจวัดปริมาณรังสีสำ�หรับ

ป้องกันอันตรายจากรังสี

อ ยู่ระห ว่า งดำ � เ นินการ ในการ

การสกัดสารออกฤทธิ์จากเปลือกมังคุด

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.21)60)

โครงการ ‘การเพิ่มกำ�ลังการผลิตในการสกัดสารออกฤทธิ์จากเปลือกมังคุดโดย
ใช้วิธีการสกัดด้วยของเหลวความดันสูง’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

เมธี สายศรีหยุด 
ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์
085-3222187, fengmts@ku.ac.th

โดยใช้วิธีการสกัดด้วยของเหลวความดันสูง

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เครื่องสกัดสารออกฤทธิ์จากเปลือกมังคุดเพื่อให้ได้กำ�ลังการ

ผลิตที่สูงขึ้นเพื่อเป็นแนวทางในการสร้างเคร่ืองสกัดสารออก

ฤทธิ์จากวัสดุทางการเกษตรต่างๆในระดับอุตสาหกรรม โดย

โจทย์วิจัยดังกล่าวเริ่มต้นมาจากสถาบันค้นคว้าและพัฒนา

ผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร ทั้งนี้ทางคณะ

ผู้วิจัยได้ทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องที่พัฒนาขึ้นมา โดย

ได้ทำ�การทดสอบการสกัดสารออกฤทธิ์จากเปลือกมังคุดท่ีได้

รับมาจากทางสถาบันฯ พบว่าเครื่องดังกล่าวมีประสิทธิภาพ

ในการสกัดที่ดี และใช้เวลาในการสกัดที่ต่ำ� รวมทั้งยังใช้ตัวทำ�

ละลายในปริมาณที่ต่ำ�

ทางคณะผู้วิจัยได้ทำ�การออกแบบ



ถ่านกัมมันต์ชานอ้อย

PROJECT NO. TH 4.0 (8 (8.1.30) 60)

ผศ.ดร.ศิริกาญจนา ทองมี   
ภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์
086-9993234, fscisjn@ku.ac.th

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

โครงการ ‘การลดต้นทุนการพัฒนาถ่านกัมมันต์จากชานอ้อยเพื่อโรงงาน
อุตสาหกรรม‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

อ้อยและน้ำ�ตาล เนื่องจากทางโรงงานมีชานอ้อยเหลือจาก

การหีบเป็นจำ�นวน หลายหมื่นตันต่อปี นอกจากจะนำ�ชาน

อ้อยที่เหลือไปเผาทำ�ไฟฟ้าแล้ว ทางโรงงานยังสามารถแบ่ง

ชานอ้อยบางส่วนมาทำ�เป็นถ่านกัมมันต์ได้ โดยสามารถ

จำ�หน่ายให้กับบุคคลทั่วไป หรือกับการประปา หรือ โรงงาน

อุตสาหกรรมอื่นๆ ที่ต้องการใช้ถ่านกัมมันต์ในการบำ�บัดน้ำ�

เสีย

ต้นแบบการผลิตถ่านกัมมันต์

ผู้ที่จะนำ�เทคโนโลยีไปใช้คือ โรงงาน

โรงงงานอ้อยและน้ำ�ตาล

รายละเอียด
เทคโนโลยีการผลิตถ่านกัมมัน

ต์โดยใช้ไอน้ำ�นั้นเป็นเทคโนโลยีที่อุตสาหกรรมผลิตถ่าน 

กัมมันต์ใช้ในการผลิตถ่านกัมมันต์จากวัตถุดิบชนิดอื่นๆ 

กะลามะพร้าว กะลาปาล์ม เป็นต้น  แต่ที่นำ�เทคโนโลยี

นี้มาใช้ในการผลิตถ่านกัมมันต์จากชานอ้อย เนื่องจาก

สะดวกและประหยัด

จากชานอ้อย

Mini Plant Factory

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.17)60)

โครงการ ‘การพัฒนาเครื่องต้นแบบตู้ควบคุมการเจริญเติบโตของพืชด้วยวิธี
การปัญญาประดิษฐ์ออกสู่เชิงพาณิชย์’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

นายณธกร ทัศนัส 
คณะวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมศาสตร์
089-7117797, natakorn.th@ku.th

ตู้ปลูกพืช

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จำ�กัด 

2. บริษัท โกรว์แลป อะกริเทค จำ�กัด 

1. บริษัท สแตนบายมี เอ็นจิเนียริ่ง 
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การประดิษฐ์

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

1. บริษัท สแตนบายมี เอ็นจิเนียร่ิง 

จำ�กัด 

2. บริษัท โกรว์แลป อะกริเทค จำ�กัด 

กำ�ลังดำ�เนินการย่ืนขอจดสิทธิบัตร



Disposal Seal Bag From Bioplastic

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.16)60)

ดร. ปิยะวณี  จริยะสกุลโรจน์  
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มก.
089-2319426, fagipnj@ku.ac.th

ซองบรรจุภัณฑ์ใสสำ�หรับการใช้ครั้งเดียวจากพลาสติกชีวภาพ 

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

โครงการ ‘การขยายขนาดการผลิตซองบรรจุภัณฑ์แบบใช้ครั้งเดียวจากพลาสติก
ชีวภาพ‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

ผลิตเม็ดพลาสติกคอมพาวนด์ ฟิล์มพลาสติกสำ�หรับบรรจุภัณฑ์

อาหาร ฟิล์มม้วนและถุงพลาสติก

ภาคอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับการ

รายละเอียด
จากปัญหาสิ่ งแวดล้อมที่ เกิด

ขึ้นของการไม่ย่อยสลายของขยะบรรจุภัณฑ์พลาสติก

แบบใช้ครั้งเดียว จึงได้ก่อให้เกิดการพัฒนาพลาสติกแตก

สลายได้ทางชีวภาพเพ่ือใช้ทดแทนพลาสติกท่ัวไป โครงการ

น้ีได้ทำ�การพัฒนาสูตรเม็ดพลาสติกคอมพาวนด์ของพอลิแลค

ไทด์ เพื่อให้ได้ฟิล์มแบบใช้ครั้งเดียวที่มีความใสและความ

ยืดหยุ่นสูง และสามารถแตกสลายได้หลังการใช้งาน รวม

ไปถึง     การขยายขนาดการผลิตฟิล์มม้วนในระดับกึ่ง

อุตสาหกรรมเพื่อเป็นต้นแบบในการผลิตซองบรรจุภัณฑ์

แบบใช้คร้ังเดียวท่ีปิดผนึกด้วยความร้อนจากพลาสติก

ชีวภาพ

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
อุตสาหกรรมผลิตเม็ดพลาสติกคอม

พาวนด์ และอุตสาหกรรมผลิตฟิล์มพลาสติกสำ�หรับบรรจุภัณฑ์

อาหารหรือซองบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึกด้วยความร้อน

ประเภทของผลงาน
1.ต้นแบบซองบรรจุภัณฑ์ใสจาก

พลาสติกชีวภาพ

2.เม็ดคอมพาวนด์ของพอลิแลคไทด์

เม็ดพลาสติกและเครื่องใช้สำ�หรับโต๊ะอาหาร

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.15)60) 

โครงการ ‘การขยายกำ�ลังการผลิตวัสดุผสม TPS/PBAT/PLA เพื่อการผลิต
เครื่องใช้สำ�หรับโต๊ะอาหารประเภทพลาสติกที่สามารถแตกสลายได้ทางชีวภาพ’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.อำ�พร  เสน่ห์
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มก.
083-0981033, fagiams@ku.ac.th

ที่สามารถแตกสลายได้ทางชีวภาพ 

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเม็ดและบรรจุภัณฑ์พลาสติก

ชีวภาพเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ต่อยอดเชิงพาณิชย์/เชิง

สาธารณะ ได้แก่ ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมผลิตเม็ด

พลาสติกคอมพาวด์ และบรรจุภัณฑ์พลาสติก  เนื่องจากผล

สำ�เร็จของโครงการนี้ คือ นวัตกรรมเม็ดพลาสติกชีวภาพ 

พร้อมเทคโนโลยีการผลิตเม็ดพลาสติกชีวภาพที่พร้อมขยาย

ระดับการผลิตสู่ระดับอุตสาหกรรม โดยเน้นการออกแบบและ

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตเม็ดพลาสติกชีวภาพจาก

แป้งและวัสดุที่สามารถแตกสลายได้ทางชีวภาพ ได้แก่ PBAT 

และ PLA ด้วยกระบวนการอัดรีดในระดับอุตสาหกรรม เพื่อ

ให้มีคุณสมบัติเหมาะสมกับการใช้งานในอุตสาหกรรมบรรจุ

ภัณฑ์ และการขึ้นรูปเครื่องใช้สำ�หรับโต๊ะอาหารประเภท

พลาสติกที่สามารถแตกสลายได้ทางชีวภาพ

กลุ่มผู้ประกอบการเป้าหมายที่รับ

รายละเอียด
ผลงานของโครงการนี้เป็นการ

ต่อยอดจากอนุสิทธิบัตร เลขที่ 8338 (ชื่อที่แสดงถึง

การประดิษฐ์: สูตรและกรรมวิธีการผลิตเรซินเทอร์โม

พลาสติกฟลาวร์) และอนุสิทธิบัตรเลขที่ 9719 (ชื่อที่

แสดงถึงการประดิษฐ์: สูตรและกรรมวิธีการผลิตเรซิน

คอมพาวด์เทอร์โมพลาสติกสตาร์ช/ฟลาวร์-พอลิเอสเท

อร์ย่อยสลายได้)



ZONE IV

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ และแอปพลิเคชั่น

GROUP 6

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

พลาสติกฐานเทอร์โม

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.18)60)

โครงการ ‘การผลิตพลาสติกฐานเทอร์โมพลาสติกสตาร์ชในระดับกึ่ง
อุตสาหกรรม เพื่อการผลิตถาดเทอร์โมฟอร์มแบบใช้แล้วทิ้ง’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

รองศาสตราจารย์ ดร.รังรอง ยกส้าน
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มก.
083-0981035, rangrong.y@ku.ac.th

พลาสติกสตาร์ชในระดับกึ่งอุตสาหกรรม 
เพื่อการผลิตถาดเทอร์โมฟอร์มแบบใช้แล้วทิ้ง

กลุ่มที่ 5: เครื่องจักรกลและ
สิ่งประดิษฐ์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

การผลิตเรซิน พลาสติก การผลิตแผ่นพลาสติก และการผลิต

ผลิตภัณฑ์พลาสติกที่ขึ้นรูปด้วยกระบวนการเทอร์โมฟอร์มมิ่ง 

เป็นต้น

ภาคอุตสาหกรรมที่ เกี่ยวข้องกับ

รายละเอียด
1. เม็ดพลาสติกฐานเทอร์โม

พลาสติกสตาร์ชที่พร้อมขึ้นรูปโดยกระบวนการอัดรีด

พลาสติกแผ่น (Sheet Extrusion) และกระบวนการเท

อร์โมฟอร์มิ่ง (Thermoforming)

2. ถาดเทอร์โมฟอร์มแบบใช้แล้วทิ้ง (Disposable    

Thermoformed Tray) จากพลาสติกฐานเทอร์โม

พลาสติกสตาร์ช



PROJECT NO. TH 4.0 (2(2.1)60)

โครงการ ‘กิจกรรมพัฒนาแอปพลิเคชั่นทางการเกษตรเพื่อสร้างระบบตัดสินใจ
ให้เกษตรกรและผู้ผลิต 4.0’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.สุตเขตต์ นาคะเสถียร
คณะเกษตร
089-7707331, agrskn@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
ภาครัฐ เช่น กรมส่งเสริมการเกษตร 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ใหญ่เพื่อใช้สำ�หรับการวางแผนเชิงนโยบายของการเกษตร

ของประเทศ หรือองกรณ์ 

2. ระบบธนาคารข้อมูลการเกษตรที่สามารถส่งกลับหรือให้คำ�

แนะนำ�เกษตรกรสามารถใช้ข้อมูลในการประกอบการตัดสิน

ใจมากกว่าการอิงประสบการณ์

ประกอบด้วย

1. การสร้างเป็นระบบข้อมูลขนาด

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

- ระบบข้อมูลขนาดใหญ่ (Big Data) ด้านการเกษตรที่

มีการแสดงผลในรูป Dashboard เพื่อให้เห็นภาพของ

ข้อมูล และสามารถจัดการกรองข้อมูลตามต้องการได้

- แอปพลิเคชั่นด้านการเกษตร จำ�นวน 35 แอปพลิเคชัน 

กรมการข้าว กรมวิชาการเกษตร กรมประมง กรมป่าไม้ 

กรมอุทยาน ภาคเอกชน และเกษตรกร

ชุดแอปพลิเคช่ันทางการเกษตร
เพื่อสร้างระบบตัดสินใจให้เกษตรกรและผู้ผลิต 4.0 

MeatX

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.12)60)

โครงการ ‘การสร้างมาตรฐานสินค้าของคุณภาพเนื้อโคด้วยนวัตกรรมดิจิทัล’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.ศกร คุณวุฒิฤทธิรณ 
ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร มก.
081-7809677, agrskk@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ และมีความยินดีอนุเคราะห์ข้อมูลที่

เกี่ยวข้องกับการผลิตเนื้อโคของบริษัทอย่างต่อเนื่อง เพื่อเป็น

ประโยชน์ต่อของมหาวิทยาลัยสำ�หรับการพัฒนางานวิจัยหรือ

พัฒนาเทคโนโลยีที่เป็นประโยชน์ต่อไป

 	 	  สหกรณ์การเล้ียงปศุสัตว์ กรป. 

กลาง โพนยางคำ� จำ�กัด และ สหกรณ์เครือข่ายโคเน้ือ (Max 

beef) จำ�กัด: อยู่ระหว่างการเจรจาเพื่อการพัฒนาแอปฯให้

สอดคล้องกับลักษณะการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่ เพิ่มความ

สะดวกและลดระยะเวลาการทำ�งาน แอปพลิเคช่ัน (เทคโนโลยีสารสนเทศ)

บริษัท สไมล์บีฟ จำ�กัด: ได้นำ�

การสร้างมาตรฐานสินค้าของคุณภาพเนื้อโคด้วยนวัตกรรมดิจิทัล 

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

ผู้ประกอบการธุรกิจการผลิต

เนื้อโคคุณภาพ/ผู้บริโภคเนื้อโค

รายละเอียด
แอปฯมือถือ (Android และ 

iOS) สำ�หรับประเมินคุณภาพเนื้อโค โดยใช้ AI ประเมิน

แทนคน ซึ่งทำ�ให้เป็นมาตรฐานที่เที่ยงตรง แม่นยำ� ไม่

ลำ�เอียง และสร้างธรรมาภิบาล โดย AI สร้างมาจาก

การเก็บข้อมูลเนื้อโคจากผลผลิตภายในประเทศเพื่อ

สร้างฐานความรู้สำ�หรับอุตสาหกรรมเนื้อโคในประเทศ

โดยตรงเนื้อโคคุณภาพ/ผู้บริโภคเนื้อโค



THAIGAP

PROJECT NO. : TH 4.0 (8(8.1.8)60) 

รศ.ดร.มงคล รักษาพัชรวงศ์    
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มก.
081-6941188, fengmkr@gmail.com

ระบบแอปพลิเคชั่นเพื่อการตรวจรับรองมาตรฐาน THAIGAP 

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

หอการค้าไทย ในการตกลงนำ�ระบบไปใช้และต่อยอดพัฒนา 

การตรวจรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร THAIGAP ผล

สำ�เร็จในเชิงการค้า ก่อให้เกิดการดำ�เนินงานในการขอการ

รับรองมาตรฐานที่รวดเร็ว ลดต้นทุนการผลิต เพิ่มศักยภาพ          

การแข่งขันในตลาดต่างประเทศ

		    และสภาอุตสาหกรรมเพื่อการเกษตร

ได้แสดงความสนใจในการนำ�ไปต่อยอดและประยุกต์ใช้งานใน

เชิงสาธารณะ 

เทคโนโลยีดิจิทัล

อยู่ ร ะหว่ า งการ เจรจากับสภา

กลุ่มผู้ตรวจหรือหน่วยงานที่

เก่ียวข้องกับการตรวจรับรองมาตราฐาน กลุ่มเกษตรกรท่ีมุ่ง

เข้าสู่ระบบการตรวจรับรองที่ต้องการข้อมูล คำ�แนะนำ� 

การปฏิบัติในการทำ�การเกษตร เครือข่าย และการตรวจ

ประเมินเพื่อรับรอง

รายละเอียด
ให้บริการตรวจรับรองมาตรฐาน 

GAP ผ่านระบบแอปพลิเคชั่น เพื่อใช้ในการตรวจสอบ

และประเมินตัวเองของเกษตรกร หรือช่วยในการตรวจ

สอบของผู้ประเมินในการตรวจรับรองมาตรฐาน

โครงการ ‘การพัฒนาระบบแอพพลิเคชั่นเพื่อการตรวจรับรอง THAIGAP ‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

แอปพลิเคชันสมุนไพร
และตำ�รายาไทย

PROJECT NO. TH4.0(8(8.1.23)60)

โครงการ ‘การพัฒนาแอพพลิเคชันสมุนไพรและตำ�รายาไทย’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ.ดร.จักร แสงมา 
ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มก.
089-6741846, fscicsm@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สมุนไพรภาคเหนือ สำ�รวจพื้นที่ตลาดเกษตรอินทรีย์ ใน

จังหวัดเชียงใหม่ 3 แห่ง ได้แก่ ข่วงเกษตรอินทรีย์ ตลาดเจ

เจ และตลาดสดหนองหอย ซึ่งขายสินค้าจากแปลงผักอินทรีย์ 

ทั้งผักพื้นบ้าน สมุนไพร ชา และสินค้าเกษตรแปรรูป เพื่อ

ศึกษาพฤติกรรมของผู้ขาย พฤติกรรมของผู้บริโภค ความนิยม

ในการรับประทานผัก สมุนไพร และเลือกกลุ่มตัวอย่างที่จะ

นำ�แอปพลิเคชันสมุนไพรและตำ�รายาไทยไปใช้ โดยเป็นกลุ่ม

ผู้ใช้ท่ีคาดว่าจะได้รับประโยชน์จากการใช้แอปพลิชันและให้

ข้อมูลที่สามารถนำ�มาพัฒนาและปรับปรุงระบบให้เหมาะสม

กับการใช้งานและเกิดประโยชน์สูงสุดต่อไป  

แอปพลิเคชันระบบแอนดรอยด์ ได้ร่วมกับเครือข่ายสมุนไพรวิจัย

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

บนมือถือ

บริษัท ที แกลเลอรี่ กรุ๊ป 

(ประเทศไทย) จำ�กัด, เครือข่ายสมุนไพรวิจัยสมุนไพร

ภาคเหนือ และประชาชนทั่วไป 



การพัฒนาระบบจัดการ 
แอปพลิเคชันการเกษตร

PROJECT NO. TH 4.0 (2(2.3)60)

ผศ.ดร.อิทธิพงศ์ มหาธนเศรษฐ์ 
ศูนย์วิจัยเศรษฐศาสตร์ประยุกต์
095-4395495, itthipong@gmail.com

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

ออนไลน์กระดานสนทนา และสื่อกลางการซื้อขายสินค้า

เกษตรออนไลน์เป็นช่องทางในการประชาสัมพันธ์ให้ความ

รู้และเสริมสร้างความสามารถให้แก่เกษตรกร เพื่อสนอง

นโยบายไทยแลนด์ 4.0 และ เกษตร 4.0

 เว็บไซต์และแอปพลิเคชัน

ภาครัฐสามารถใช้เว็บไซต์สื่อสังคม

1. เกษตรกรสามารถเข้าถึงเว็บไซต์ท่ี

จัดทำ�ข้ึนเพ่ือเป็นช่องทางในการค้นหา แลกเปล่ียนข้อมูลความ

รู้ด้านการเกษตรกับเกษตรกรรายอื่น ผ่านสื่อสังคมออนไลน์

กระดานสนทนา รวมถึงใช้เป็นสื่อกลางในการซื้อขายสินค้า

เกษตรระหว่างเกษตรกรกับผู้ซื้อได้อีกด้วย

2. เกษตรกรสามารถใช้แอปพลิเคชันการบริหารจัดการและ

บัญชีฟาร์มสำ�หรับเกษตรกรผู้ปลูกข้าวในการบันทึกข้อมูลพ้ืน

ฐานและปัจจัยต่างๆ ในการผลิตข้าว เพื่อให้ทราบถึงต้นทุน

การผลิต และคาดการณ์ผลตอบแทนที่จะเกิดขึ้นได้ รวมถึง

สามารถเปรียบเทียบข้อมูลของผู้ใช้กับเกษตรกรรายอื่น เพื่อ

ให้เกษตรกรสามารถวางแผนการผลิตได้อย่างแม่นยำ�และมี

ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น

3. เกษตรกรสามารถเข้าถึงข้อมูลต่างๆ เกี่ยวกับข้าว เช่น 

สถานการณ์ข้าวในตลาดโลก พันธ์ุข้าวท่ีมีลักษณะเด่น เป็นต้น 

ที่จัดทำ�ในรูปแบบเสมือนจริง ผ่านอุปกรณ์ที่รองรับเทคโนโลยี 

Augmented Reality (AR) และ Virtual Reality (VR) เพื่อ

สร้างอรรถรสในการรับความรู้รูปแบบใหม่ให้กับเกษตรกร

หรือบุคคลทั่วไปที่สนใจ

รายละเอียด
1. สื่อสังคมออนไลน์กระดานสนทนา 

และสื่อกลางการซื้อขายสินค้าเกษตรออนไลน์

2. แอปพลิเคชันการบริหารจัดการและบัญชีฟาร์มสำ�หรับ

เกษตรกรผู้ปลูกข้าว

3. ระบบการเรียนออนไลน์แบบปิดผ่านเทคโนโลยีวิดีโอ 

Augmented Reality และ Virtual Reality

โครงการ ‘การพัฒนาระบบบริหารจัดการแอปพลิเคชันการเกษตร ‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ห้องสมุดเพ่ือเกษตรกรไทย  

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.31)60)

โครงการ ‘ห้องสมุดเพื่อเกษตรกรไทย’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ดร.อารีย์ ธัญกิจจานุกิจ
สำ�นักหอสมุด มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
081-2071822, 
aree@ku.th, kulibaree@gmail.com

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

ไทย ใช้เป็นต้นแบบในการศึกษาและเปิดให้บริการ เพื่อเพิ่ม

ศักยภาพการผลิตให้กับเกษตรกรยุคใหม่

2.ต่อยอดขยายผล โดยนำ�ต้นแบบระบบบริการห้องสมุดเพื่อ

เกษตรกรไทยมาถอดแบบ เพื่อใช้ในการขยายผลการให้บริการ

ฐานความรู้ในสาขาอื่นๆ ไปยังกลุ่มสนใจอื่นๆได้ เนื่องจาก

เป็นการพัฒนาบริการความรู้เพ่ือการพัฒนาศักยภาพการผลิต

และการแก้ปัญหาด้วยการนำ�องค์ความรู้ไปใช้ได้อย่างตรงเป้า

หมาย เช่น กลุ่มผู้รักสัตว์ ที่ต้องการความรู้และต้องการที่ปรึกษา

ในการดูแลสัตว์เลี้ยงอย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 

1.ระบบบริการห้องสมุดเพ่ือเกษตรกร

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

รายละเอียด
1. ระบบบริการคลังความรู้ดิจิทัล

ด้านการเกษตร เป็นระบบริการความรู้ด้านการเกษตรที่

รวบรวมองค์ความรู้จากหนังสือ ตำ�รา เอกสาร บทความ 

ด้านการเกษตร ที่สมบูรณ์ที่สุดในประเทศ ทั้งที่เป็น     

ผลงานวิจัย และบทความรู้ทั่วไป จากสื่อหลากหลาย

ประเภท

2. ระบบบริการสารสนเทศเกษตรนานาชาติ เป็น

ระบบบริการความรู้งานวิจัยด้านการเกษตรที่เป็นฐาน

ข้อมูลงานวิจัยระดับสากลขององค์กรสารสนเทศระดับ

นานาชาติ เพื่อให้สิทธิเกษตรกรและนักวิจัยวิชาการ

เกษตร เข้าถึงคลังข้อมูลด้านการเกษตรในระดับ

นานาชาติ

3. ระบบกูรูเกษตรศาสตร์ เป็นระบบตอบคำ�ถามด้าน

การเกษตรผ่านไลน์ โดยผู้เชี่ยวชาญด้านการเกษตรจาก

หลากหลายสาขา ผสมผสานกับเอกสารความรู้และผล

งานวิจัยจากคลังความรู้ดิจิทัลด้านการเกษตร โดยมี

ระบบการจัดการคลังความรู้อยู่เบื้องหลังระบบการให้

บริการ เพื่อจัดเก็บองค์ความรู้ของผู้เชี่ยวชาญสะสมเป็น

คลังความรู้เพื่อใช้ประโยชน์อย่างยั่งยืน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
กลุ่มเป้าหมายที่ ใช้ประโยชน์จาก

ระบบห้องสมุดเพื่อการเกษตรไทย คือ เกษตรกรยุคใหม่ 3 

กลุ่ม ได้แก่ บัณฑิตจบใหม่สาขาการเกษตร เกษตรกรเดิมหรือ

ลูกหลานเกษตรกรที่มีความพร้อม และกลุ่มคนที่อยู่ภาค   การ

ผลิตอื่นแต่สนใจเข้าสู่ภาคเกษตร ซึ่งกลุ่มคนดังกล่าวมีศักยภาพ

ในการพัฒนาการการผลิต มีความสามารถในการแสวงหาความ

รู้ สามารถคิดวิเคราะห์และต่อยอดความรู้



ระบบสารสนเทศเพื่อบริหาร
จัดการเกษตรแบบแปลงใหญ่

PROJECT NO. TH 4.0 (8(8.1.10)60)

ผศ.ดร.เกรียงไกร แก้วตระกูลพงษ์ 
ภาควิชาเกษตรกลวิธาน คณะเกษตร มก.
080-9992652, agrkkk@ku.ac.th

กลุ่มที่ 6: ระบบสารสนเทศ
และแอพพลิเคชั่น

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ระบบสารสนเทศเพื่อบริหารจัดการเกษตรแบบแปลงใหญ่

ต้นแบบเชิงพาณิชย์ มาจำ�หน่ายในลักษณะการขายเป็น

ผลิตภัณฑ์ และได้รับค่าลิขสิทธิ์ของผลิตภัณฑ์ (Product    

License) จากบริษัทผู้ประกอบด้านไอซีที บริษัทผู้ประกอบ

การด้านอุตสาหกรรมเกษตร เป็นต้น

2. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์นำ�ระบบสารสนเทศเพื่อบริหาร

จัดการเกษตรแบบแปลงใหญ่ต้นแบบเชิงพาณิชย์ มาจำ�หน่าย

ในลักษณะการขายที่เป็นการให้เช่าใช้งานระบบ (Service   

License) และคิดค่าใช้จ่ายในการดูแลระบบ (Service    

Providing) ให้กับกลุ่มเกษตรกร กลุ่มผู้ค้าปัจจัยการผลิต

ต่างๆให้กับเกษตรกร กลุ่มสนับสนุนทุนให้กับเกษตรกร กลุ่ม

ผู้รับซื้อผลผลิตจากเกษตรกร กลุ่มผู้แปรรูปเบื้องต้น กลุ่มผู้

ประกอบการ กลุ่มอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม

เกษตร และกลุ่มเจ้าหน้าที่รัฐ เป็นต้น 

ระบบสารสนเทศเพื่อบริหาร

1. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์นำ�

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

จัดการเกษตรแบบแปลงใหญ่ต้นแบบเชิงพาณิชย์

มี ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร ใ ช้ ร ะ บ บ

สารสนเทศเพื่อบริหารจัดการเกษตรแบบแปลงใหญ่

ต้นแบบเชิงพาณิชย์นี้สูงมาก ทั้งภาคราชการและ

ภาคเอกชน ทั้งในระดับกลุ่มเกษตรกรไปจนถึงระบบ

อุตสาหกรรม เช่น กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปผลผลิต

เกษตรต่างๆ กลุ่มการค้าสินค้าเกษตรแบบล่วงหน้า รวม

ทั้งกลุ่มธนาคารผู้ให้สินเชื่อ  และกลุ่มนักบริหารส่วนท้อง

ถิ่นในภูมิภาคต่างๆ

อยู่ระหว่างพิจารณาดำ�เนินการ

โครงการ ‘ระบบสารสนเทศเพื่อบริหารจัดการเกษตรแบบแปลงใหญ่‘
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

BEST APs 

โครงการ ‘สุดยอดผลิตภัณฑ์เกษตรเพื่อความมั่นคง มั่งคั่งและยั่งยืนของชุมชน’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

PROJECT NO. TH 4.0 (8 (8.1.7)60)

รศ.ดร.อรสา สุกสว่าง (หัวหน้าโครงการ) 
ภาควิชาภูมิศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์ 
081-6436556, 
fsocoss@ku.ac.th, bebc.en@gmail.com

BEBC En SAFE Life System & BEST APs 4.0

กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ต่ำ� ปลอดสารพิษ และ Web Applications เพื่อความยั่งยืน 

ขายบริการระบบการทำ�เกษตร ‘คาร์บอนต่ำ� ปลอดสารพิษ’ 

และขายสิทธิ์การใช้ผลิตภัณฑ์ Web Applications สำ�หรับ

การเรียนรู้การทำ�เกษตรคาร์บอนต่ำ� ปลอดสารพิษ การ

ติดตาม และการตลาดเพื่อความมั่นคงมั่งคั่งและยั่งยืนของ

ชุมชน ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย คือ หน่วยงาน 

ธกส. สภาเกษตรกรแห่งชาติ บางจาก 

BEST APs : ระบบเกษตรคาร์บอน

รายละเอียด
BEBC En SAFE Life System 

ระบบการทำ�เกษตรคาร์บอนต่ำ� ปลอดสารพิษ ได้รับ

รางวัล The Best of Innovation เพื่อความมั่งคง มั่งคั่ง 

และยั่งยืน จาก วช. งานวันนักประดิษฐ์ 2560  รางวัล

ดีเด่นด้านโครงการประยุกต์พลังงานหมุนเวียน จากกรม

พลังงาน ปี 2560  รางวัลชนะเลิศด้านนวัตกรรมในการ

ประกวดโครงการด้านพลังงานหมุนเวียน ASEAN Energy 

Awards 2017 

		   BEST APs 4.0-Web Applica-

tions เพื่อความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน ในการทำ�เกษตร

คาร์บอนต่ำ� ปลอดสารพิษ



กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี และนวัตกรรม

GROUP 7

ZONE V

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

KU-Plant Varieties Distribution Center

โครงการ ‘กิจกรรมศูนย์กระจายพืชพันธุดี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(KU-Plant Varieties Distribution Center)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

PROJECT NO. TH 4.0 (3(3.1)60)

รศ. ดร. จุลภาค คุ้นวงศ์ (หัวหน้าโครงการ) 
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กำ�แพงแสน
086-7958330, julapark.c@ku.th

      กิจกรรมศูนย์กระจายพืชพันธุดี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ที่มีศักยภาพเพ่ือเป็นเครือข่าย

ในการดำ�เนินการ ตั้งแต่การวิจัยเพื่อพัฒนาสายพันธุ์พืชที่มี

คุณภาพ และเป็นที่เป็นที่ต้องการของตลาด การเพิ่ม จำ�นวน

ต้น/เมล็ดพันธุ์ให้เพียงพอเพื่อกระจายสู่สาธารณะ และ

การนำ�ผลิตผลทางการเกษตรที่ได้ไปแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า ซึ่ง

เป็นการนำ�พืชสายพันธุ์ดีที่เกิดจากผลงานวิจัย และนวัตกรรม

จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ มาถ่ายทอด และกระจาย

สู่เกษตรกร เพื่อให้เกษตรกรได้เข้าถึงและมีพืชสายพันธุ์ดีใช้ 

เป็นการลดต้นทุนการผลิต และทำ�ให้มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น

พืชสายพันธ์ุดีที่เกิดจากผลงาน

โครงการนี้คัดเลือกหน่วยงานจาก

วิจัย

เกษตรกร หน่วยงานภาครัฐ 

หน่วยงานภาคการศึกษา โรงเรียนต่างๆ ในชุมชน เช่น 

โรงเรียนตำ�รวจตระเวนชายแดน รวมทั้งประชาชนทั่วไป 

รายละเอียด
พันธุ์พืชที่จัดแสดงและแจกจ่าย

ประกอบไปด้วย พริกมันดำ� ‘TVRC 365’ พริกขี้หนูผล

ใหญ่ ‘TVRC 758’ มะเขือเทศ ‘CH154’ กล้วยน้ำ�ว้า 

‘ปากช่อง 50’ มะละกอ ‘แขกดำ�เกษตร’ และฝรั่งพันธุ์ 

‘หวานพิรุณ’



SMART FARMER

โครงการ ‘กิจกรรมการพัฒนาสมรรถนะเกษตรกร (Smart Farmer) เป็นผู้นำ�
การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตรเชิงพื้นที่แบบองค์รวม ในยุค 4.0’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

PROJECT NO. TH 4.0 (1(1.2)60)

รองศาสตราจารย์ ชูเกียรติ รักซ้อน
สำ�นักส่งเสริมและฝึกอบรม มก.
081-8223010, eatchr@ku.ac.th

กิจกรรมการพัฒนาสมรรถนะเกษตรกร เป็นผู้นำ�การจัดการเทคโนโลยี
และนวัตกรรมเกษตรเชิงพื้นที่แบบองค์รวม ในยุค 4.0

กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

รายละเอียด
สำ�นักส่ ง เสริมและฝึกอบรม 

มก. ได้น้อมนำ�หลักการพัฒนาของในหลวงรัชกาลที่ 9 

คือ เข้าใจ เข้าถึง และพัฒนา ที่เน้นการมีส่วนร่วมของ

ประชาชน และขับเคลื่อนงานพัฒนาด้วยความต้องการ

ที่แท้จริงของคนในชุมชน 

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
เกษตรกร หน่วยงานภาครัฐ 

หน่วยงานภาคการศึกษา โรงเรียนต่างๆ ในชุมชน เช่น 

โรงเรียนตำ�รวจตระเวนชายแดน รวมทั้งประชาชนทั่วไป 

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

ได้รับความรู้ สามารถเข้าถึงนวัตกรรมของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

มีการเปลี่ยนแปลง และ/หรือพัฒนาความสามารถเชิงพฤติกรรม

ในการจัดการด้านการเกษตร และสามารถขยายผลการนำ�องค์

ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ไปใช้ในชุมชนได้เหมาะสม และเกิดประสิทธิภาพสูงสุด

2. เกิด ‘ศูนย์เรียนรู้ชุมชน (Community Learning Center)’ ที่

เกิดจากการมีส่วนร่วมของชุมชน เป็นของชุมชน และเป็นแหล่ง

เรียนรู้เพื่อการพัฒนาชุมชน

3. เกิด ‘ชุมชนต้นแบบ’ ที่มีการน้อมนำ�หลักการทรงงานของ

ในหลวงรัชกาลที่ 9 มาใช้ในการพัฒนาชุมชนให้มีความเข้มแข็ง 

มั่นคง ด้วยการดำ�รงวิถีเกษตรแบบพอเพียงและมีภูมิคุ้มกัน และ

สามารถเป็นห้องปฏิบัติการทางสังคมศาสตร์ เป็นแหล่งศึกษา

เรียนรู้ของนิสิตมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ในอนาคต

1. กลุ่มเป้าหมาย โดยเฉพาะเกษตรกร 

การศึกษาชุมชน ด้วยเทคนิค ‘การประเมินชุมชนแบบมีส่วนร่วม (Participatory Rural Appraisal : PRA)’

‘โรงเรียนเกษตรกร (Farmer Field School)’ ด้วยการมีส่วนร่วมของเกษตรกร และเกษตรกรได้ปฏิบัติจริงในที่ทำ�กินของตนเอง 

กิจกรรมหลักสูตร  ‘ระบบเกษตรปลอดภัย ใส่ใจสิ่งแวดล้อม’ สำ�หรับทายาทเกษตรกร

การเตรียมความพร้อมแก่เกษตรกรในการ
ประยุกต์ใช้แอพพลิเคช่ันทางการเกษตร

โครงการ ‘กิจกรรมการเตรียมความพร้อมแก่เกษตรกรในการประยุกต์ใช้
แอปพลิเคชั่นทางการเกษตร’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

PROJECT NO. TH 4.0 (1(1.1)60

ผศ.ดร.สันติ  แสงเลิศไสว
คณะเศรษฐศาสตร์
089-8866410, saaanti77@yahoo.com

กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

การต่อยอดเชิงความคิด

และแอปพลิเคชั่นทางการเกษตร ในการหาข้อมูลข่าวสารเพื่อ

ประกอบการวางแผนการผลิต การจัดการความเสี่ยงด้านการ

ผลิต และมีเครือข่าย Smart Farmers เพื่อแลกเปลี่ยนข้อมูล

ข่าวสารด้านการเกษตร และเป็นแหล่งถ่ายทอดนวัตกรรม

ด้านการเกษตรสู่เกษตรกรรายอื่นเจ้าหน้าที่ทางการเกษตร มี

ศักยภาพในการให้คำ�แนะนำ� และสนับสนุนเกษตรกรให้ใช้

เทคโนโลยี แอปพลิเคชั่น และนวัตกรรม ในการวางแผน และ

บริหารจัดการด้านการเกษตรได้ดีขึ้น

เกษตรกร สามารถใช้เทคโนโลยี 



การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ทั้งตราสินค้า โลโก้ และบรรจุภัณฑ์สำ�หรับผลิตภัณฑ์ 20 

ประเภท เพื่อให้สามารถต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้ โดยมี

ผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการฯ ดังนี้ 

-	 ผลิตภัณฑ์นมแพะ คุ้กกี้นมแพะ และผลิตภัณฑ์

จากเนื้อหมู ตราสินค้า KU MORE เมล็ดงอกใบโหระพา ใบ

แมงลัก และใบกะเพรา กล้วยฉาบ ตราสินค้า AGGIE GREEN 

ของคณะเกษตร วิทยาเขตกำ�แพงแสน

-	 เมล็ดพันธุ์ข้าวโพดฝักอ่อน ตราสินค้า ไร่สุวรรณ 

ของศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ

ผลงานการออกแบบสร้างสรรค์

โครงการ ‘พัฒนาบรรจุภัณฑ์สำ�หรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารแห่ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ TH4.0’
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

ผศ. ดร.เลอพงศ์ จารุพันธ์ 
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
084-0556559, lerpong.j@ku.ac.th

การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์สำ�หรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารของสถาบันและหน่วยงาน

ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

PROJECT NO. TH 4.0 (5(5.1.12)60)

กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

-	 ผ ลิตภัณฑ์อาหารของสถาบันคว้ าและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ตราสินค้า KU Foods

-	 ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแผ่นอบกรอบและผงโรยข้าวปลา

สลิด ของคณะประมง ตราสินค้าปลาดี (ปรีดา) และ JIRA

-	 ผลิตภัณฑ์ Chewing Taro และ Sky Rice Chips 

ของคณะอุตสาหกรรมเกษตร ตราสินค้า Baan Nontri

-	 นมพาสเจอร์ไรซ์และนมเปร้ียวโยเกิ ร์ตของศูนย์

ผลิตภัณฑ์นม ภายใต้ตราสินค้า KU Milks

การสร้างและพัฒนาเกษตรกร ผู้ประกอบการ 
และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านการผลิต       

การแปรรูปและการตลาดสินค้าการเกษตร

โครงการ ‘กิจกรรมการสร้างและพัฒนาเกษตรกร ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่ผู้
ปฏิบัติงานด้านการผลิต การแปรรูปและการตลาดสินค้าการเกษตร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการเกษตร อาหาร และเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการขับเคล่ือน Thailand 4.0’

PROJECT NO. TH 4.0 (1(1.2)60)

นายเพิ่ม สุรักษา
สำ�นักส่งเสริมและฝึกอบรม มก. กพส.
081-9952463, eatperm@ku.ac.th

กลุ่มที่ 7: กิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

1. ทำ�การประชาสัมพันธ์ คัดกรองผู้เข้าร่วมโครงการ โดยการ

ลงพื้นที่ศึกษา สำ�รวจข้อมูล ปัญหา และความต้องการพัฒนา

อาชีพของผู้เข้าร่วมโครงการ

2. จัดเสวนาให้ความรู้เบื้องต้นแก่เกษตรกร ผู้ประกอบการ 

และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทางด้านการผลิต การแปรรูป และ

การตลาดสินค้าเกษตร จำ�นวน 4 กลุ่ม มีผู้เข้าร่วมโครงการ 

จำ�นวน 796 คน

3. จัดฝึกอบรมและศึกษาดูงานให้ความรู้เพื่อพัฒนาเกษตรกร 

ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน เพื่อสร้างและ

พัฒนาอาชีพที่ยั่งยืน เพิ่มความสามารถในการบริหารจัดการ

ตลาดกลางสินค้าเกษตร

	 จากผลการดำ�เนินการที่ผ่านมาได้รับความสนใจ

จากเกษตรกร ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้าน

การผลิต การแปรรูป และการตลาดสินค้าการเกษตรเป็น

อย่างมาก ทำ�ให้ทางโครงการฯ ต้องมีการขออนุมัติขยายพื้นที่

ดำ�เนินการ จากเดินครอบคลุมพื้นที่ 4 จังหวัด ได้แก่ นครปฐม 

กาญจนบุรี ราชบุรี และสุพรรณบุรี ออกไปครอบคลุมทั้ง

ประเทศ

รายละเอียด
กิจกรรมการสร้างและพัฒนา

เกษตรกร ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้าน

การผลิต การแปรรูปและการตลาดสินค้าการเกษตร  โดย

มีวัตถุประสงค์ของโครงการคือ 1) เพื่อส่งเสริม สร้างและ

พัฒนาเกษตรกร ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติ

งานสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต การแปรรูป การ

เพิ่มมูลค่าสินค้าการเกษตร การบริหารจัดการด้านการ

ตลาด เพิ่มศักยภาพการแข่งขัน รวมทั้งการปรับตัว

ตามแนวโน้มการเปล่ียนแปลงของสถานการณ์ใหม่จาก

ภายนอก และ 2) เพื่อให้เกษตรกร ผู้ประกอบการ และ

เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานสามารถเข้าถึงองค์ความรู้ และ

เทคโนโลยีด้านการเกษตรและด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง ส่ง

เสริมให้เกษตรกรและสนับสนุนการขับเคล่ือนฐานการ

ผลิตอาหารในเชิงพื้นที่ได้ ให้กับเกษตรกร ผู้ประกอบการ 

และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทางด้านการผลิต การแปรรูป 

การเพิ่มมูลค่าสินค้าการเกษตร การตลาด จำ�นวน 1,500 

คน พื้นที่ดำ�เนินการทั่วภูมิภาคของประเทศไทย ผลการ

ดำ�เนินงานมีดังนี้



GROUP 1
กลุ่มที่ 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ และอาหารเพื่อสุขภาพ

ZONE I

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

INNOVATION HUB
AGRICULTURE 

AND FOOD
โครงการ Innovation Hub-Agriculture and Food

เพื่อสร้างเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศ 
ตามนโยบายประเทศไทย 4.0



การแปรรูปขมิ้น

PROJECT NO. P–19 

โครงการ ‘ผลิตภัณฑ์น้ำ�ขมิ้นเข้มข้นพร้อมดื่ม เสริมคอลลาเจน, ผลิตภัณฑ์เจลลี่
ขมิ้นพร้อมดื่มรสผลไม้ เสริมคอลลาเจน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เครื่องดื่มน้ำ�ขมิ้นเข้มข้นเสริมคอลลาเจนกลิ่นเสาวรส และเจล

ลี่ขมิ้นพร้อมดื่มเสริมคอลลาเจนรสลิ้นจี่ ในบรรจุภัณฑ์ที่ทัน

สมัย ผ่านการฆ่าเชื้อแบบสเตอริไรท์ มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ

ของผู้บริโภค ดีต่อสุขภาพมีสารเคอคูมินอยด์และคอลลาเจน 

เป็นองค์ประกอบสำ�คัญ ผ่านการดลองขยายกำ�ลังการผลิต

ระดับอุตสาหกรรมแล้วจึงพร้อมสำ�หรับผู้ประกอบการนำ�ไป

ผลิตและจำ�หน่ายเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 2 ชนิด คือ

ผู้ผลิตอาหาร และเครื่องดื่ม

สุขภาพ

สถานะการจดทะเบียน
ระหว่างดำ�เนินการ

นางวิภา สุโรจนะเมธากุล, 
นส.ประจงเวท สาตมาลี
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-8465880, ifrvis@ku.ac.th, ifrpws@ku.ac.th

รายละเอียด
1 .ผ ลิต ภัณฑ์น้ำ �ขมิ้ น เข้ มข้น

พร้อมดื่ม เสริมคอลลาเจน

		  2.ผลิตภัณฑ์เจลล่ีขมิ้นพร้อมดื่ม

รสผลไม้ เสริมคอลลาเจน

ผงข้าวไรซ์เบอร์รี่งอก

PROJECT NO. PRE 2_135/2560

ผสมเห็ดหูหนูขาวและธัญพืช

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘ผงข้าวไรซ์เบอร์รี่งอกผสมใบชะมวง/เห็ดหูหนูขาว-ผลิตภัณฑ์อาหาร
เสริมบำ�รุงสมองและบำ�รุงผิว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.ดร.สุดสวาสดิ์ ดวงศรีไสย์  
คณะวิทยาศาสตร์ มก.
092-6864334, sutsawatying@gmail.com

รายละเอียด
1. ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอก: ในข้าวงอกพบว่ามี

สาร GABA (Gamma    -aminobutyric Acid) ซึ่งเป็นสารสื่อ

ประสาทที่พบในสมองของมนุษย์สูง จากงานวิจัยหลายฉบับ

พบว่า สาร GABA ช่วยป้องกันการเกิดโรคอัลไซเมอร์ พาร์

กินสัน รวมไปถึง โรควิตกกังวล และโรคนอนไม่หลับ ในข้าว

ไรซ์เบอร์รี่งอกนอกจากจะมีสาร GABA สูงแล้ว ยังมีสารต้าน

อนุมูลอิสระสูงด้วย

2. สารสกัดจากเห็ดหูหนูขาว: มีสาร Hyaluronic Acid ที่

สามารถช่วยบำ�รุงผิวพรรณให้ชุ่มชื้นและจากการวิจัยพบว่า

สารสกัดจากเห็ดหูหนูขาวมีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับ

กระบวนการสร้างเม็ดสี ช่วยทำ�ให้ผิวกระจ่างใสได้

3. ธัญพืช: มีกรดอะมิโนท่ีจำ�เป็นท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายผลิตภัณฑ์

น้ีเป็นผงชงด่ืม พกพาสะดวก ด่ืมง่ายเพียงเติมน้ำ�ร้อน มีสรรพคุณ

ท่ีช่วยบำ�รุงสมองและผิวพรรณ เหมาะกับคนวัยทำ�งานท่ีไม่ค่อยมี

เวลาแต่ต้องการผลิตภัณฑ์ทดแทนอาหารท่ีมีสารอาหารครบถ้วน

สามารถบำ�รุงท้ังสมองและผิวพรรณได้ในผลิตภัณฑ์เดียว นอกจากน้ี

ยังเหมาะกับผู้สูงอายุท่ีทานอาหารปกติลำ�บาก สามารถรับประทาน

ผลิตภัณฑ์น้ีแทนอาหาร สามารถช่วยบำ�รุงสมอง ความจำ�และช่วย

ทำ�ให้หลับสบายได้อีกด้วย

ประเภทของผลงาน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์กับวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดนครปฐม

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

อยู่ในข้ันการเจรจาเร่ืองการพัฒนา

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างการดำ�เนินการขอจดอนุ

สิทธิบัตร



ข้าวเหนียวมูนกึ่งสำ�เร็จรูป

PROJECT NO. Pre2_10

โครงการ ‘Innovation Hub เกษตรและอาหาร: ข้าวเหนียวมูนกึ่งสำ�เร็จรูป’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

และกระบวนการผลิต

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ผศ ดร สิริชัย ส่งเสริมพงษ์ 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
086-7791263, sirichai.so@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์
บริษัท ฟาร์มเตย จำ�กัด ซื้อสิทธิ์แล้ว

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

กระบวนการผลิตข้าวเหนียวมูน

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

บริษัท ฟาร์มเตย จำ�กัด

ย่ืนต่อกรมทรัพย์สินทางปัญญา

กึ่งสำ�เร็จรูป

การแปรรูปแก้วมังกร

PROJECT NO. Pre2_11

ผสมเห็ดหูหนูขาวและธัญพืช

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘Innovation Hub เกษตรและอาหาร: การแปรรูปแก้วมังกร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ. ดร. สิริชัย ส่งเสริมพงษ์
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
086-7791263, sirichai.so@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กระบวนการผลิตน้ำ�แก้วมังกร

บริษัท วีดาฟรุต จำ�กัด

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

บริษัทวีดาฟรุต จำ�กัด และ สวน

สถานะการจดทะเบียน
ยื่นเข้าสำ�นักบริการวิชาการ

รายละเอียด
น้ำ�แก้วมังกร 100% ไม่เติมน้ำ�ตาล 

แยมแก้วมังกร ไม่เติมน้ำ�ตาล แก้วมังกรอบแห้งไม่เติมน้ำ�ตาล 

แก้วมังกรลอยแก้วหวานน้อย และกระบวนการผลิต
ไม่เติมน้ำ�ตาล และกระบวนการผลิตแยมแก้วมังกรไม่เติม

น้ำ�ตาล

เกษตรแก้วมังกรคลอง 10



การแปรรูปดักแด้ไหมอีรี่

PROJECT NO. Pre2_9+

โครงการ ‘Innovation Hub เกษตรและอาหาร: การแปรรูปดักแด้ไหมอีรี่’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดักแด้ทอดอบกรอบปรุงรส และอาหารแท่งดักแด้ไหมอีรี่

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ผศ ดร สิริชัย ส่งเสริมพงษ์ 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
086-7791263, sirichai.so@ku.ac.th

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตและแปรรูป

ไหมอีรี่ออร์แกนิคอำ�นาจเจริญ

ผงปรุงรสบะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูป

PROJECT NO. PRE2_46

น้ำ�ตกปลาทูน่า

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงเลือดปลาทูน่าและการประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.ดร.วรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์  
ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง คณะประมง มก.
084-7012089, ffiswak@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเศษเหลือเลือดปลาทูน่าจากกระบวนการ

ผลิตปลาทูน่าบรรจุกระป๋องที่ยังไม่มีจำ�หน่ายในท้องตลาด 

ผงเลือดปลาทูน่าที่ผลิตได้มีลักษณะเป็นผงแห้ง มีการใช้

สารเคลือบในการลดกลิ่นคาวปลา ลดสีดำ�คล้ำ�ของผงเลือด

ปลาทูน่า และยังคงคุณค่าทางโภชนาการสูงสามารถนำ�ไป

ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ ได้อย่างสะดวก โดย

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบเริ่มแรกนั้นเป็นการพัฒนาในลักษณะผง

ปรุงรสที่ใช้สำ�หรับผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูป ซึ่งได้พัฒนา

ขึ้นโดยไม่มีการเติมแต่งด้วยวัตถุเจือปนอาหารใดๆ แต่เน้น

การได้รับประโยชน์ของสารอาหารที่ในเลือดปลาทูน่า

การพัฒนาผงเลือดปลาทูน่า เป็น
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

Pre-seed ชนิดโครงการ Pro-

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 

ได้ย่ืนเอกสารขอจดอนุสิทธิบัตร 

เร่ือง ผลิตภัณฑ์ผงเลือดปลาทูน่าและกรรมวิธีน้ัน ไปยังหน่วย

งานทรัพย์สินทางปัญญา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เม่ือวัน

ท่ี 22 มกราคม 2561 

totype development (TRL4-7)

เช่น อุตสาหกรรมบะหม่ีก่ึงสำ�เร็จรูปและอุตสาหกรรมปลาทูน่า

บรรจุกระป๋อง เป็นต้น



High Fiber - Low Calorie Carbonated Kaffir Lime Juice

PROJECT NO. ST2_44 

โครงการ ‘น้ำ�มะกรูดอัดลมแคลอรี่ต่ำ�เสริมใยอาหารสูง (High Fiber - Low 
Calorie Carbonated Kaffir Lime Juice)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

น้ำ�มะกรูดอัดลมแคลอรี่ต่ำ�เสริมใยอาหารสูง 

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ผศ.ดร. กฤษกมล ณ จอม
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
097-2382986, kriskamol.n@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นำ�โดยกรรมการผู้จัดการบริษัท นายวรกมล ซาเตอร์ อยู่

ในระหว่างการเจรจาทดลองสูตรและพิจารณาขอรับการ

ถ่ายทอดสูตรและการผลิตเพื่อนำ�ไปใช้ประโยชน์ต่อยอดเชิง

พาณิชย์แบบไม่สงวนสิทธิ์ (Non-Exclusive) และอยู่ระหว่าง

การพิจารณาข้อตกลงร่วมกับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บริษัท เซิร์บ เบฟเวอเรจ จำ�กัด 
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

Start up

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเคร่ือง

อยู่ระหว่างการพิจารณาและ

เตรียมเอกสารสำ�หรับการย่ืนขอจดอนุสิทธิบัตรกับหน่วยงาน

ทรัพย์สินทางปัญญา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ด่ืมน้ำ�ผลไม้ในภาชนะบรรจุปิดสนิทและเคร่ืองด่ืมน้ำ�อัดลม

เนื้อโคคุณภาพ

PROJECT NO. ST33

จากโคนมเพศผู้ขุน

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การผลิตเนื้อโคคุณภาพสูง จากโคนมเพศผู้ขุน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร.สุริยะ  สะวานนท์  
คณะเกษตร กำ�แพงแสน มก.
087-5039369, agrsusa@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ตลาดต้องการ คือมีระบบการผลิตที่ได้มาตรฐาน (มาตรฐาน

ฟาร์มโคเนื้อ) ตั้งแต่การเลี้ยง การแปรรูป จนกระทั่งถึงการ

จำ�หน่ายให้กับผู้บริโภค เนื้อโคได้จากโคที่เข้าฆ่าเมื่ออายุน้อย 

(ไม่เกิน 3 ปี) เพื่อให้ได้เนื้อโคขุนคุณภาพดี เนื้อโคต้องผ่าน

การบ่มอย่างน้อยกว่า 14 วัน เพื่อให้เนื้อนุ่ม 

		    เกษตรกรผู้เลี้ยงโคขุน ต้องมีความ

รู้และความเข้าใจในการเลี้ยง การจัดการ การให้อาหาร โดย

เฉพาะอย่างยิ่งการนำ�โคนมเพศผู้มาเล้ียงขุนจะต้องมีการ

เลี้ยงและการจัดการที่ถูกต้องและเหมาะสม เพราะปัจจัย

เหล่านี้ เป็นปัจจัยพื้นฐานที่สำ�คัญที่จะทำ�ให้ได้เนื้อโคขุน

คุณภาพ และจะส่งผลให้เกษตรสามารถจำ�หน่ายเนื้อโคได้ใน

ราคาที่แพงมากกว่าการเลี้ยงโคขุนในระบบปกติ 

คุณสมบัติของเนื้อโคขุนคุณภาพที่ 		  ผู้ประกอบการแปรรูปและจำ�หน่าย

เนื้อโคคุณภาพ เช่น สหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จำ�กัด ซึ่งเป็น

องค์กรที่จำ�หน่ายเนื้อโคขุนคุณดีในประเทศไทย สามารถนำ�

เนื้อโคนมเพศผู้ขุนไปจำ�หน่ายและเพิ่มมูลค่าได้ เนื่องจากเนื้อ

โคนมเพศผู้ขุนมีปริมาณไขมันแทรกในกล้ามเนื้อมาก เนื้อ

มีการอุ้มน้ำ�ดี และเนื้อมีความนุ่มมากกว่าโคเนื้อทั่วไป และ

เมื่อทำ�การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคพบว่าเนื้อ

โคนมเพศผู้ขุน ทั้งเนื้อสดและเนื้อย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่มี

ความพึงพอใจ (60 เปอร์เซ็นต์) มากกว่าเนื้อโคขุนทั่วไป (40 

เปอร์เซ็นต์) 



ส้มตำ�พอดีคำ�

PROJECT NO. ST18

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส้มตำ�ทำ�แห้งเยือกแข็งพอดีคำ�’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ดร.ณัฐดนัย หาญการสุจริต
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ
085-9197747, nathdanai.h@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ทำ�แห้งเยือกแข็งพอดีคำ�มุ่งเน้นการสร้างประสบการณ์ใหม่

ในการบริโภคส้มตำ� เพิ่มมิติของรูปแบบการทานส้มตำ� โดย

ปรับเปลี่ยนส้มตำ�ให้เป็นขนมทานเล่น ซึ่งมีวัตถุดิบประเภท

ผักเป็นส่วนประกอบหลักนำ�ไปผ่านกระบวนการทำ�แห้งเยือก

แข็ง หรือ Freeze Dry เพื่อรักษาคุณภาพ ได้แก่ สี กลิ่น 

รสชาติ และคงคุณค่าทางโภชนาการ จึงเป็นขนมทานเล่นที่

มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ให้กับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพได้เป็น

อย่างดี

โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส้มตำ�
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

พั ฒ น า สู ต ร แ ล ะ รู ป แ บ บ

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

อุตสาหกรรมผลิตอาหารแปรรูป 

เตรียมย่ืนจดอนุสิทธิบัตร

ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรม

และขนมขบเค้ียว

Centro และ Pablo 

PROJECT NO. P35

น้ำ�มันงาผง ในรูปเสริมอาหาร

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปน้ำ�มันงาให้อยู่ในรูปผงเอ็นแคปซูเลต’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

อ.ดร. วรวัลย์ วอร์โร 
ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร
098-1697940, worawan.wa@ku.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

อนุสิทธิบัตร

บริษัท คอร์ด้ีไบโอเทค จำ�กัด ผู้ร่วม

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้

สถานะการจดทะเบียน
คำ �ขอรั บอนุ สิ ทธิ บั ต ร เลขที่  

รายละเอียด
เป็นผลงานวิจัยที่นำ�การแปรรูปของ

พืชเศรษฐกิจ เมล็ดงาดำ� มาใช้ประโยชน์ได้ทั้งในรูปแบบของ

สารสกัด และน้ำ�มันงา ผงจากการสกัดและผงจากการแปรรูป

น้ำ�มันงา สามารถนำ�มาใช้เป็นส่วนประกอบที่สำ�คัญของเสริม

อาหารเพื่อสุขภาพที่มีราคาสูง

รับเงินค่าตอบแทนการใช้ประโยชน์ผลงานวิจัย และ

บริษัท คอร์ดี้ไบโอเทค จำ�กัด ได้รับสิทธิในการนำ�ไปใช้

ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์

สนับสนุนงานวิจัย ได้รับเทคโนโลยี ไปใช้ประโยชน์ต่อยอด

ในเชิงพาณิชย์ โดยได้ผลิตภัณฑ์ออกมาวางจำ�หน่ยแล้ว ถึง 2 

ผลิตภัณฑ์ด้วยกัน คือ Centro ท่ีช่วยบำ�รุงข้อเข่า และ Pablo 

ท่ีช่วยในเร่ืองการผ่อนคลาย ก่อนนอน

1703001930 ยื่นเมื่อวันที่ 28 กันยายน 2560



รังนก Freeze-dried กึ่งสำ�เร็จรูป

PROJECT NO. ST 23

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์รังนกกึ่งสำ�เร็จรูปโดยการทำ�
แห้งด้วยกระบวนการแช่เยือกแข็งเพื่อขยายสู่ตลาดใหม่’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

รศ.ดร.วราภรณ์  บุญทรัพย์ทิพย์ 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
092-4962661, waraporn.b@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เสนอผลิตภัณฑ์ให้แก่คู่ค้ารายเก่าและรายใหม่ที่มีความสนใน

ในตัวผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถสรุปความคิดเห็นของคู่ค้า ดังนี้		

1. เป็นผลิตภัณฑ์ที่ภาพลักษณะที่สวยงาม หรูหรา ลักษณะ

โดดเด่นและทันสมัย น่าจะดึงดูดความสนใจจากผู้บริโภคได้

2. เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความสะดวกสบายสำ�หรับผู้บริโภคอย่าง

มาก และมีความแตกต่างจากรังนกดิบในรูปแบบเดิมอย่าง

ชัดเจน					   

3. ควรมีการวิจัยต่อเน่ืองเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลาย

หลาย เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น		

		   ซึ่งในระหว่างนี้ผู้ประกอบการกำ�ลัง

ดำ�เนินการขอมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์

จากสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่อดำ�เนิน

การทดสอบตลาดอย่างเต็มรูปแบบ	

ผู้ประกอบการอยู่ในระหว่างการนำ�
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบกิจการรังนกตลอดห่วง

อยู่ในระหว่างดำ�เนินการ	

โซ่ โดยเร่ิมต้ังแต่เกษตรกรผู้เพาะเล้ียงและเก็บเก่ียวรังนกจาก

ธรรมชาติ ผู้ผลิต และตัวแทนจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์รังนก	

Rice Albumin Protein 

PROJECT NO. ST_13 

โปรตีนอัลบูมินจากรำ�ข้าว 

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์โปรตีนเพื่อสุขภาพจากข้าวไทย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.สุคันธรส ธาดากิตติสาร    
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร มก.
081-8499853, aapsrt@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นผู้ประกอบการ ท่ีร่วมวิจัย และนำ�เทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์

ในการผลิตในระดับอุตสาหกรรมและต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร สกัด

บริษัท เมดิฟูดส์ (ประเทศไทย) จํากัด 

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

จากรำ�ข้าวขาวดอกมะลิ 105 อินทรีย์ มีสารสำ�คัญของ

รำ�ข้าว ประเภทโปรตีนจากพืช สารประกอบฟีนอลิก มี

กรดอะมิโนจำ�เป็น มีวิตามินบีรวม  แร่ธาตุชนิดต่างๆ 

รวมทั้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านการอักเสบ ฤทธิ์

ยับยั้งการเจริญของเซลล์มะเร็งเต้านม เซลล์มะเร็งต่อม

ลูกหมาก เซลล์มะเร็งตับ และเซลล์มะเร็งปากมดลูก เป็น

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ เหมาะสำ�หรับผู้ใหญ่ ผู้สูงอายุ 

และผู้ที่ต้องการโปรตีนจากพืช  ที่ย่อยง่าย ไม่ทำ�ให้เกิด

การอาการแพ้ เนื่องจากไม่มีส่วนผสมของ กลูเตน  นม 

ถั่วเหลือง หรือไข่ เพื่อการรักษาสุขภาพโดยทั่วไป และ

สร้างภูมิต้านทาน  

ผู้ประกอบการผลิตอาหารเสริม, 

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

อยู่ระหว่างการเขียนอนุสิทธิบัตร 



KU-Slim

PROJECT NO. P36 

โครงการ ‘การประยุกต์ไฮโดรคอลลอยด์เพื่อสร้างความหนืดในผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

รศ.ดร. รุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
081-2089509, fagiruw@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ไลฟ์ ได้ให้ความสนใจผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร KU-Slim ซึ่งเป็น

ผลิตภัณฑ์บรรจุในซองขนาดบรรจุเหมาะสำ�หรับการชงดื่ม

ในแต่ละครั้ง สามารถชงดื่มได้ในน้ำ�เย็น น้ำ�ร้อน รวมทั้งเติม

ในน้ำ�ผลไม้ นม หรือน้ำ�ซุป ผลิตภัณฑ์มีความข้นหนืดมากขึ้น

เมื่อตั้งทิ้งไว้ ดังนั้น ภายหลังการดื่มหรือรับประทาน สามารถ

ทำ�ให้ผู้บริโภคอิ่มได้ภายใน 5-10 นาที จึงใช้ในการลดน้ำ�หนัก

เนื่องจากความอิ่มที่ได้ โดยทางผู้ประกอบการอยู่ระหว่างการ

ติดต่อกับทางมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เพื่อดำ�เนินการผลิต

สำ�หรับจำ�หน่ายต่อไป

ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด เอ็นแอนด์เจ กู๊ด
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

อนุสิทธิบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ได้ย่ืนขอจดอนุสิทธิบัตรแล้ว

พริกป่นคุณภาพสูง

PROJECT NO. P37 กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพของพริกแห้งและพริกป่นที่
ปลอดภัยต่อการบริโภคและการใช้ในระดับอุตสาหกรรม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร. รุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
081-2089509, fagiruw@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

บริษัทที่ผลิตเครื่องเทศต่างๆ ให้ความสนใจต่อการปรับปรุง

กระบวนการผลิตพริกป่นจากพริกแห้งให้มีความปลอดภัย

มากขึ้น จากการปรับปรุงกระบวนการพบว่า คุณภาพของ

พริกป่นที่ได้มีความสะอาดและปลอดภัย คงสีของพริกป่น ส่ง

ผลให้อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น  โดยทางผู้ประกอบ

การให้ความสำ�คัญต่อกระบวนการที่ ได้จากการพัฒนา 

เนื่องจากต้นทุนการปรับปรุงต่ำ� และคาดว่าหากนำ�ไปใช้ใน

กระบวนการแล้ว รายได้สุทธิเพิ่มขึ้นไม่น้อยกว่า 10% 

บริษัท อุดมกิจไพศาล จำ�กัด เป็น
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

อนุสิทธิบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ได้ย่ืนขอจดอนุสิทธิบัตรแล้ว



น้ำ�ส้มสายชูหมัก

PROJECT NO. P_27  

โครงการ ‘การผลิตน้ำ�ส้มสายชูหมักและเครื่องดื่มน้ำ�ส้มสายชูหมักจากปลายข้าว
หอมมะลิผสมผลตะขบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

และเครื่องดื่มน้ำ�ส้มสายชูหมักจากปลายข้าวหอมมะลิผสมผลตะขบ

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

นายประมวล ทรายทอง และคณะ
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-7794123, ifrpmst@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ปลายข้าวซึ่งเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการสีข้าว ซึ่งพบ

ว่าปลายข้าวสามารถนำ�มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ำ�ส้มสายชู

หมักที่ให้กลิ่น รสและสีเฉพาะตัว ประกอบกับในปัจจุบัน

น้ำ�ส้มสายชูหมักเป็นสินค้าที่กำ�ลังได้รับความนิยม แต่

เนื่องจากมีน้ำ�ส้มสายชูหมักจากข้าวท่ีมีผู้ผลิตและจำ�หน่าย

อยู่แล้ว ดังนั้นจึงจำ�เป็นต้องหาจุดเด่นและความแตกต่างเพื่อ

เป็นการเพิ่มช่องทางการจำ�หน่าย ทั้งนี้คณะผู้วิจัยร่วมกับ

บริษัท ภูชนก ฟาร์ม จำ�กัด จึงมีแนวคิดในการนำ�ตะขบ   (Cal-

โครงการนี้ต้องการใช้ประโยชน์ abura) ซึ่งเป็นผลไม้พื้นบ้าน มีรสหวานและมีกลิ่นหอมอีกทั้ง

เป็นแหล่งของสารอาหารมาเป็นส่วนผสมในกระบวนการหมัก

น้ำ�ส้มสายชู พร้อมทั้งการพัฒนาน้ำ�ส้มสายชูหมักดังกล่าว

เป็นเครื่องดื่มน้ำ�ส้มสายชูหมักเพื่อการเพิ่มมูลค่าอีกด้วย ซึ่ง

นอกจากเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับปลายข้าวแล้วยังเป็นการ

ใช้ประโยชน์จากพืชพื้นบ้านให้เป็นที่รู้จักอีกทางหนึ่ง ทั้งนี้

เทคนิคและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้ทำ�การ

ถ่ายทอดให้กับบริษัท ภูชนก ฟาร์ม จำ�กัด เป็นที่เรียบร้อยแล้ว

น้ำ�ส้มสายชูหมัก

PROJECT NO. P_32 

และเครื่องดื่มน้ำ�ส้มสายชูหมักจากสับปะรดและสับปะรดอบแห้ง

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การเพิ่มมูลค่าสับปะรดด้วยวิธีการหมักและการอบแห้งด้วยลมร้อน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายประมวล ทรายทอง
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-7794123, ifrpmst@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ช่องคีรีวงศ์ อ.ท่าแซะ จ.ชุมพร เป็นกลุ่มที่สมาชิกเพาะปลูก

สับปะรดจำ�นวนมากและประสบปัญหาล้นตลาดและราคา

ตกต่ำ�ในช่วงปีที่ผ่านมา โดยมีปริมาณเหลือจำ�หน่ายในแต่ละ

ปีตกราว 10 ตันที่ต้องปล่อยทิ้งให้เน่าเสียและทิ้งโดยเปล่า

ประโยชน์ ทั้งนี้ในความเป็นจริงสามารถนำ�มาเพิ่มมูลค่าให้

เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าด้วยการแปรรูป เป็นน้ำ�ส้มสายชู

หมักที่ให้กลิ่น รสและสี ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวและยัง

สามารถนำ�น้ำ�ส้มสายชูหมักที่ได้มาเพ่ิมมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มน้ำ�ส้มสายชูหมักที่กำ�ลังได้รับความนิยม รวมถึง

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มมัลเบอรี่ เขา การพัฒนาสับปะรดอบแห้งโดยใช้ตู้อบที่มีประสิทธิภาพจะ

ทำ�ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ำ�เสมออีกด้วย โครงการ

ดังกล่าวนี้นอกจากเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสับปะรดแล้วยัง

เป็นการใช้ประโยชน์ผลไม้ไทยให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่า ส่ง

เสริมการเกษตรและเกษตรกรของไทย รวมถึงเพ่ิมรายได้ให้

เกษตรกรผู้เพาะปลูกสับปะรด โดยในปัจจุบันกลุ่มฯ รับการ

ถ่ายทอดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 ชนิดเป็นท่ีเรียบร้อย 

และได้ทำ�การผลิตเพ่ือทดลองจำ�หน่ายไปแล้วบางส่วน ขณะน้ี

อยู่ระหว่างทำ�การปรับปรุงสถานท่ีผลิตเพ่ือขอการรับรองสถาน

ท่ีผลิตอาหารและขอรับเลขสารบบอาหารต่อไป



มิรินจากข้าวไทย

PROJECT NO. ST3_47

โครงการ ‘มิรินจากข้าวไทย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

นายประมวล ทรายทอง และคณะ
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-7794123, ifrpmst@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เพิ่มมากข้ึนทำ�ให้มีการนำ�เข้าวัตถุดิบและเครื่องปรุงรสที่มี

คุณสมบัติและเอกลักษณ์เฉพาะตัวสำ�หรับอาหารญี่ปุ่น ทั้งนี้

ผลิตภัณฑ์บางชนิดสามารถผลิตได้เองภายในประเทศโดย

เฉพาะอย่างยิ่งมิริน (Mirin) ด้วยแนวคิดดังกล่าวนักวิจัย

ของสถาบันคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร์ จึงได้วิจัยและพัฒนาการผลิตมิรินเพื่อใช้เป็น

เครื่องปรุงรสในอาหารจากพันธุ์ข้าวเหนียวในประเทศไทย

อ าห า รญี่ ปุ่ น ไ ด้ รั บ ค ว ามนิ ย ม จนมีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์มิรินต้นตำ�รับ โดยมี

บริษัทไทยสมบูรณ์ ฟูดส์ แอนด์ โปรดักส์ จำ�กัด เป็นผู้ใช้

สิทธิผลงานวิจัยดังกล่าวน้ีโดยรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี

และกระบวนการผลิตเพื่อต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์ ซึ่งได้ทำ�การ

ออกแบบบรรจุภัณฑ์และพัฒนาฉลากรวมถึงตราสินค้าให้

มีความทันสมัยและอยู่ในระหว่างข้ันตอนการผลิตและการ

ทดสอบการตลาดเพื่อจัดจำ�หน่ายต่อไป

ปลาส้มและนักเก็ตปลาส้ม

PROJECT NO. PRE2_28      

จากปลากะพง

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การเพิ่มมูลค่าปลากะพงขาวที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดชัยภูมิด้วย
กระบวนการหมักและการแปรรูป’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายประมวล ทรายทอง และคณะ
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-7794123, ifrpmst@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

(มหาชน) ส่งเสริมให้ชุมชนในพ้ืนท่ีดินเค็มใช้ประโยชน์พ้ืนท่ี

และสภาวะแวดล้อมท่ีมีอยู่เพาะเล้ียงปลากะพงขาว ท้ังน้ีทาง 

บริษัทฯ มีแผนให้ชุมชนเพาะเล้ียงปลากะพงขาวมากกว่า 100 

ครัวเรือน เพ่ือรองรับปริมาณปลากะพงขาวท่ีเพ่ิมข้ึนในอนาคต

จึงต้องทำ�การศึกษาแปรรูปไปเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบต่างๆ ให้มี

มูลค่าและแตกต่างจากปัจจุบัน จากการศึกษาพบว่าปลากะพง

ขาวสามารถพัฒนาเป็น ‘ปลาส้ม’ ท่ีมีรสชาติดี และยังนำ�มา

ต่อยอดให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีตอบโจทย์วัยรุ่นโดยการพัฒนาเป็น 

บริษัทอาเซียนโปแตสชัยภูมิ จำ�กัด ‘นักเก็ตปลาส้มปลา’ ได้อีกด้วย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้ัง 2 

ชนิดน้ีสามารถเก็บรักษาได้นานในรูปของผลิตภัณฑ์อาหารแช่

เยือกแข็ง ซ่ึงนอกจากเพ่ิมมูลค่าปลากะพงขาวแล้วยังเป็นการ

เพ่ิมรายได้ให้กับชุมชน โอกาสส่งออกสินค้าภูมิปัญญาไทยและ

เป็นการยกระดับอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักในระดับสากล ซ่ึง

โครงการได้ถ่ายทอดกระบวนการผลิตและเทคนิคการผลิต

ปลาส้มและนักเก็ตปลาส้มปลากะพงขาวให้กับเจ้าหน้าท่ีบริษัท

อาเซียนโปแตสชัยภูมิ จำ�กัด (มหาชน) เป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว



น้ำ�จากเนื้อเยื่อไผ่พาสเจอร์ไรซ์

PROJECT NO. P149

โครงการ ‘การพัฒนาสินค้าเกษตรสร้างสรรค์จากไผ่’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

พัดชา เศรษฐากา
คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร 
มก. ฉกส.
081-7689707, patchas3220@gmail.com

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

โดยไร่สีวลีได้นำ�ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ำ�จาก

เนื้อเยื่อไผ่พาสเจอร์ไรซ์ไปต่อยอดจนสามารถเพ่ิมรายได้มาก

ขึ้น 10 %

เครื่องดื่ม

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคนกับไผ่นำ�

ไร่สีวลีพืชผลสกลนคร

รายละเอียด
น้ำ�จากเนื้อเยื่อไผ่ที่ผ่านกระบวน

การพลาสเจอไรซ์ตรวจไม่พบเชื้อแบคทีเรียอันตรายซึ่งบ่ง

ชี้ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพและความปลอดภัย

ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356

Super Chill

PROJECT NO. P150กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การเพิ่มศักยภาพในการแปรรูปพริกปลอดภัย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

พัดชา เศรษฐากา
คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร 
มก. ฉกส.
081-7689707, patchas3220@gmail.com

รายละเอียด
1.Super Chill: ซอสพริก

	 •ไม่ใส่วัตถุกันเสีย

	 •ไม่เจือสี

	 •ไม่ใส่ผงชูรส

ผลิตโดย: กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกพริกบ้านหนองหอย

ใหม่ เลขที่ 15 หมู่ 17 ตำ�บลเชียงเครือ อำ�เภอเมือง 

จังหวัดสกลนคร 47000

2.Super Chill: พริกป่นละเอียดไร้เมล็ด

ผลิตจากพริกปลอดภัย 100%

การเก็บรักษา: ควรเก็บให้ห่างจากความชื้น แสงแดด 

และหลังจากเปิดใช้แล้วควรปิดให้สนิท

ผลิตโดย: กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกพริกบ้านหนองหอย

ใหม่ เลขที่ 15 หมู่ 17 ตำ�บลเชียงเครือ อำ�เภอเมือง 

จังหวัดสกลนคร 47000

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ปลอดภัยทั้งสองชนิดได้ถูกถ่ายทอดสู่เกษตรกรวิสาหกิจ

ชุมชนผู้ผลิตพริกบ้านหนองหอยใหม่ และได้มีการวางแผน

การตลาดเพ่ือเป็นแนวทางแก่เกษตรกรในการสร้างรายได้

เพิ่มขึ้นจากเดิมอย่างน้อยร้อยละ 10

เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร แ ป ร รู ป พ ริ ก

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

อาหาร

วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตพริกบ้านหนอง

หอยใหม่ 



น้ำ�สลัด

PROJECT NO. P20

โครงการ ‘การศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตและสูตรน้ำ�สลัดเพื่อเพิ่มอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

สุภัคชนม์ คล่องดี 
วราภรณ์ ประเสริฐ, สุวีณา จันทพิรักษ์
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-0042211, ifrsck@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการและร่วมวิจัยพัฒนา

สูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ำ�สลัด ได้นำ�องค์ความ

รู้จากโครงการน้ีไปต่อยอดในเชิงธุรกิจโดยการปรับสูตรและ

กระบวนการผลิต เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมากขึ้น มี

กระบวนการผลิตที่มีมาตรฐานและรองรับการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมได้ ซึ่งขณะนี้อยู่ในระหว่างการดำ�เนินการขยาย

ขนาดการผลิต

บริษัท พณกรชลวิชญ์ จำ�กัด  ซึ่ง

น้ำ�พริกปลาร้า

PROJECT NO. PRE2_34

กระบวนการผลิตและศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การศึกษาพัฒนากระบวนการผลิต ประเมินอายุการเก็บรักษา และ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกปลาร้า (แจ่วบอง)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

สุภัคชนม์ คล่องดี 
วราภรณ์ ประเสริฐ, สุวีณา จันทพิรักษ์
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-0042211, ifrsck@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการและร่วมวิจัยพัฒนา

กระบวนการผลิตและศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำ�พริก

ปลาร้า ได้นำ�องค์ความรู้จากโครงการน้ีไปต่อยอดในเชิงธุรกิจ

โดยการปรับสูตร กระบวนการผลิต ทำ�การตลาดผลิตภัณฑ์ 

และนำ�ออกจำ�หน่าย โดยมียอดการจำ�หน่ายเพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 

50 ได้มีการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ในช่องทางต่างๆ ท้ังผ่าน

ทางรายการวิทยุ รายการส่ือโทรทัศน์ในรูปแบบการสัมภาษณ์

และถ่ายทำ� ทำ�การตลาดผ่านช่องทางออนไลน์	

บริษัท เนทีฟฟู้ด จำ�กัด  ซ่ึง



เครื่องดื่มกลิ่นรสเลมอนวิตามินซีสูง

PROJECT NO. PRE2_47

โครงการ ‘น้ำ�ดื่มกลิ่นรสผลไม้ (การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกลิ่นรสผลไม้
จากน้ำ�ผลไม้เข้มข้นผสมวิตามินซี)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ผศ.ดร.วรรณสวัสดิ์ รัฐพิทักษ์สันติ  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
094-4865398, wannasawat.r@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เรจ จำ�กัด ดำ�เนินธุรกิจเกี่ยวกับสินค้าในกลุ่มอุตสาหกรรม

อาหารและเครื่องดื่ม สูตรที่ได้จากผลิตภัณฑ์ต้นแบบจะนำ�

ไปใช้ประโยชน์ต่อยอดเชิงพาณิชย์ โดยบริษัทกำ�ลังเจรจา

กับโรงงานที่รับจ้างผลิตสินค้าเครื่องดื่ม OEM เพื่อที่จะนำ�

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มกล่ินรสเลมอนวิตามินซีสูงออกสู่ตลาดใน

ปี พ.ศ. 2561 ผ่านช่องทางจัดจำ�หน่ายร้านสะดวกซื้อ ทั้งนี้

บริษัท พี ฟู้ด แอนด์ เบฟเวอร์เรจ จำ�กัด เป็นผู้ถือลิขสิทธิ์

ในการผลิตและจัดจำ�หน่ายของซานริโอ้ สำ�หรับการ์ตูนกลุ่ม   

บริษัท พี ฟู้ด แอนด์ เบฟเวอร์ ฮัลโหลคิตตี้ และตัวการ์ตูนอื่นๆ อีกมากมาย ซึ่งมีแผนการ  

จัดจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ออกแบบ

พิเศษเพื่อเพิ่มความดึงดูดใจให้แก่ผู้บริโภค ในอนาคตบริษัท

มีนโยบายในการจัดต้ังสายการผลิตใหม่สำ�หรับผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์จาก  

การบริโภคเครื่องดื่ม และใช้บรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบพิเศษ  

เป็นรูปการ์ตูนที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ลิขสิทธิ์ เพื่อผู้บริโภคกลุ่ม   

เป้าหมายตั้งแต่วัยเด็กขึ้นไป

Drinking Soy Yogurt Mixed with Pumpkin

PROJECT NO. PRE2_8

โยเกิร์ตถั่วเหลืองพร้อมดื่มผสมฟักทอง

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘เครื่องดื่มโยเกิร์ตถั่วเหลืองผสมฟักทอง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร.กมลวรรณ แจ้งชัด และ
ผศ.ดร.เทพกัญญา หาญศีลวัต
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มก.
081-8401860, fagikwj@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตเคร่ืองด่ืมโยเกิร์ตถ่ัวเหลืองผสมฟักทองไปใช้ประโยชน์ต่อย

อดเชิงพาณิชย์ คือ บริษัทแอปเป้ิลโฮลด้ิง จำ�กัด โดยมี นางสาวจิ

รัชยา นิทัศนานนทชัย เป็นตัวแทนของบริษัท   

ผู้ประกอบการท่ีรับเทคโนโลยีการ



น้ำ�นมข้าวออร์แกนิก

PROJECT NO. PRE2_90 /2560

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำ�นมข้าวออร์แกนิค’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ปริศนา สุวรรณาภรณ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มก.
089-1888522, prisana.s@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ตั้ง: 95/2 หมู่ 6 ตำ�บลบางจาก อำ�เภอพระประแดง จังหวัด

สมุทรปราการ ซื้อเทคโนโลยีกับ สวก ไปเมื่อวันที่ 18 สค 

2560 ขณะนี้ต้องการต่อยอดเทคโนโลยีที่ซื้อไปโดยพัฒนา

เป็นน้ำ�นมข้าวพร้อมดิ่มออร์แกนิค อยู่ระหว่างการยื่นขอ

ฉลากอาหารและยา และเครื่องหมายออร์แกนิค คาดว่าจะ

เรียบร้อยและขายได้ประมาณ พ.ค. 2561

บริษัท ไดมอนเฟรซ จำ�กัด ที่
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

กรรมวิ ธี การผลิตผลิตภัณฑ์

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ชาวนา ผู้ประกอบการ

ย่ืนขอไปต้ังแต่วันท่ี 8 มิย 2560 

เลขท่ีคำ�ขอ 1703001005

น้ำ�นมข้าวผงท่ีมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและกระตุ้น

ภูมิคุ้มกัน

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผลหม่อน

PROJECT NO. Pre 2_48 กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การเพิ่มมูลค่าผลหม่อนเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางวนิดา เทวารุทธิ์  ชิติสรรค์กุล  
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   
081-6445423, wanida.te@ku.ac.th	

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

แปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลหม่อน

ผู้ประกอบการให้ความสนใจใน

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 2 เรื่อง

มูลนิธิพิทักษ์สยาม

สถานะการจดทะเบียน
อ ยู่ ใ น ร ะ ห ว่ า ง ร่ า ง อ นุ สิ ท ธิ

รายละเอียด
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจาก

ผลหม่อน : เครื่องดื่มน้ำ�หม่อนชนิดผง ผลหม่อนอบแห้ง 

น้ำ�ส้มสายชูหมัก เครื่องดื่มน้ำ�ส้มสายชู

ผลิตภัณฑ์ ได้นำ�ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไปทดลองตลาดเพ่ือศึกษา

ความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์	

บัตร	



สารตกตะกอนเต้าหู้

PROJECT NO. Pre 2_49 

โครงการ ‘การใช้ประโยชน์จากน้ำ�เหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตเต้าหู้เพื่อใช้เป็น
สารตกตะกอนธรรมชาติในกระบวนการผลิตเต้าหู้’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

จากกระบวนการหมักตามธรรมชาติ

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

นางวนิดา เทวารุทธิ์  ชิติสรรค์กุล  
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   
081-6445423, wanida.te@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ในผลิตภัณฑ์ ได้นำ�ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไปทดลองใช้ใน

กระบวนการผลิต

ผู้ ป ร ะกอบการ ใ ห้ คว ามสน ใจ
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

การใช้ประโยชน์จากของเหลือ

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

บริษัท แสงเจริญชัยพัฒนาฟู๊ดส์ 

อยู่ในระหว่างร่างอนุสิทธิบัตร

ทิ้งจากกระบวนการผลิตเต้าหู้

จำ�กัด

สแนคจากข้าวไรซ์เบอร์รี่

PROJECT NO. PRE-SEED2_32

โดยใช้เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสแนค
จากข้าวไรซ์เบอรี่ โดยใช้เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางจุฬาลักษณ์ จารุนุช, 
นายวรพล เพ็งพินิจ และนางสาววราภรณ์ ประเสริฐ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
089-1651192, ifrclc@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เกษตรกรทุ่งสมอและทีมนักวิจัยสถาบันค้นคว้าและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ม.เกษตรศาสตร์ เกิดแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบขนมขบเค้ียวท่ีมีข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีเป็นผลผลิต

ของกลุ่มฯ เป็นวัตถุดิบหลักในการแปรรูปโดยใช้เคร่ืองเอกซ์

ทรูเดอร์ชนิดสกรูคู่ท่ีผู้ประกอบการสามารถขยายสเกลสู่การ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรมได้ทันที ในข้ันการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ขนมขบเค้ียวท่ีสถาบันฯ  ได้สูตรอาหารท่ีเหมาะสมสำ�หรับ

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีมีการใช้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ข้าวกล้องหอม

มะลิแดง ข้าวกล้องหอมมะลิ และถ่ัวแดงเป็นวัตถุดิบหลัก 

โครงการน้ีด้วยกลุ่มสตรีอาสาพัฒนา ผลิตภัณฑ์ต้นแบบผ่านการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบ

ว่ามีข้อมูลทางโภชนาการท่ีดีต่อสุขภาพ ไม่มีคอเลสเตอรอล 

และมีสารสำ�คัญเชิงสุขภาพในแง่ของปริมาณเส้นใยอาหาร อีก

ท้ังผลิตภัณฑ์ได้ผ่านกระบวนการออกแบบบรรจุภัณฑ์และ

วิเคราะห์ต้นทุนการผลิตเพ่ือเตรียมพร้อมสู่การจำ�หน่ายในเชิง

พาณิชย์ พร้อมท้ังผู้ประกอบการได้รับการถ่ายทอดองค์ความ

รู้และเทคโนโลยีการผลิต ช่วยให้ผู้ประกอบการทราบแนวทาง

การผลิตท่ีให้คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการโดยไม่ต้อง

ลองผิดลองถูกเอง



อาหารเช้าซีเรียลพร้อมบริโภค

PROJECT NO. PRE-SEED2_33

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหาร
เช้าซีเรียลพร้อมบริโภคจากข้าวไรซ์เบอรี่ โดยใช้เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

จากข้าวไรซ์เบอรี่โดยใช้เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

นางจุฬาลักษณ์ จารุนุช, 
นายวรพล เพ็งพินิจ และนางสาววราภรณ์ ประเสริฐ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
089-1651192, ifrclc@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

อุตสาหกรรมอาหาร จำ�กัด และทีมนักวิจัยสถาบันค้นคว้า

และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ม.เกษตรศาสตร์ จึงเกิดแนวคิด

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบอาหารเช้าซีเรียลพร้อม

บริโภคที่มีข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นวัตถุดิบหลักร่วมกับข้าวเม่าและ

ข้าวหอมทุ่งเพื่อสร้างจุดขายและส่งเสริมวัตถุดิบของท้องถ่ิน 

มาผ่านกระบวนการแปรรูปจากเครื่องเอกซ์ทรูเดอร์ชนิดสก

รูคู่ท่ีผู้ประกอบการสามารถขยายสเกลสู่การผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมได้ทันที สร้างความโดดเด่นกว่าอาหารเช้าซีเรีย

ลทั่วไปตามท้องตลาด โดยข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีความโดดเด่น

ด้านคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบัติเชิงสุขภาพ อีกทั้ง

ยังทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีรูปร่างลักษณะปรากฏที่แตกต่างไปจาก

ผลิตภัณฑ์ลักษณะเดิมที่ทางบริษัทฯ มีจำ�หน่ายอยู่แล้ว ในขั้น

โครงการนี้ด้วยบริษัท ป.เกรียบกุ้ง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียลพร้อมบริโภคทำ�ให้ได้

สูตรอาหารที่เหมาะสม ที่มีข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวเม่า และข้าว

หอมทุ่งเป็นส่วนประกอบหลัก ผลิตภัณฑ์ต้นแบบนี้ผ่านการ

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่ามีข้อมูลทางโภชนาการ

ที่ดีต่อสุขภาพ ไม่มีคอเลสเตอรอล และมีสารสำ�คัญเชิง

สุขภาพในแง่ของปริมาณเส้นใยอาหาร อีกทั้งผลิตภัณฑ์ได้

ผ่านกระบวนการออกแบบบรรจุภัณฑ์และวิเคราะห์ต้นทุน

การผลิตเพื่อเตรียมพร้อมสู่การจำ�หน่ายในเชิงพาณิชย์ 

พร้อมทั้งผู้ประกอบการได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้และ

เทคโนโลยีการผลิต ช่วยให้ผู้ประกอบการทราบแนวทางการ

ผลิตที่ให้คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการโดยไม่ต้องลอง

ผิดลองถูกเอง

รังนกกึ่งสำ�เร็จรูปแห้ง

PROJECT NO. ST-11      

ด้วยกระบวนการ Freeze Dry

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘เครื่องดื่มรังนกกึ่งสำ�เร็จรูปแห้งด้วยกระบวนการ Freeze Dry’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาว ช่อลัดดา เที่ยงพุก 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
080-5780455, ifrcdt@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

Start Up

บริษัท เคซีดี อินเตอร์เทรด จำ�กัด 

กำ�ลังอยู่ระหว่างดำ�เนินการ



เค้กกล้วยหอม

PROJECT NO. ST20

โครงการ ‘การจัดตั้งสายการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรีปราศจากกลูเทนและการ
ถ่ายทอดกระบวนการผลิตเค้กกล้วยหอมปราศจากกลูเทนจากแป้งข้าว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ขอรับการถ่ายทอดสูตรการผลิตเค้กกล้วยหอมปราศจาก     

กลูเทนจากแป้งข้าวไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์แบบไม่

สงวนสิทธิ (non-exclusive) และอยู่ในระหว่างการดำ�เนิน

การ

บริษัท ฟาร์มสุขดี จำ�กัด ตกลง

ดร.พิณทิพย์ รัมภกาภรณ์, 
รศ.ดร.วีรเชษฐ์ จิตตาณิชย์ และศ.ดร.อรอนงค์ นัยวิกุล
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
086-6631373, fagiptr@ku.ac.th

รายละเอียด
เค้กกล้วยหอมปราศจากกลู

เทนจากแป้งข้าว และสายการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี       

ปราศจากกลูเทน

ปราศจากกลูเทนจากแป้งข้าว 

FinFin

PROJECT NO. ST 22

ผลิตภัณฑ์ไข่ขาวแผ่นกรอบ 

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากไข่ขาว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวศิวาพร โอเจริญ และคณะ  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มก.
061-7106886, fagispo@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ขอรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

		    ผลิตภัณฑ์ไข่ขาวแผ่นกรอบ ‘ฟินฟิน’ 

เป็นผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่มีส่วนประกอบจากไข่ขาวและ

แป้งข้าวเจ้า มีโปรตีนสูงกว่าขนมขบเคี้ยวที่วางจำ�หน่ายใน

ท้องตลาด 225-550% มีไขมันต่ำ�ปราศจากโคเลสเตอรอล 

และให้พลังงานต่ำ�กว่าผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่วางจำ�หน่าย

ในท้องตลาดประมาณ 20-35% มี 3 รสชาติ ได้แก่ รสดั้งเดิม 

รสสาหร่ายโนริ และรสซอสถั่วเหลือง เหมาะสำ�หรับเป็น

ขนมขบเคี้ยวทางเลือกสำ�หรับผู้บริโภคที่ต้องการโปรตีนและ

ควบคุมแคลอรีของอาหาร

ผู้ประกอบการยังไม่ได้ติดต่อเพื่อ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์และกรรมวิธีการผลิต 

ผู้ประกอบการ ได้แก่ บริษัท 

พิจารณาการย่ืนขออนุสิทธิบัตร

พร้อมบรรจุภัณฑ์เพื่อการเก็บรักษาและส่งเสริมการขาย

พ.ฟาร์ม จำ�กัด



น้ำ�เมล็ดมะม่วงหิมพานต์

PROJECT NO. ST35 

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำ�เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เชิงพาณิชย์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

อ.ดร. ณภัทร กำ�ธรสิริวิมล 
คณะเกษตร กำ�แพงแสน มก.
090-1398008, 
fagrppj@ku.ac.th, pjunkwon@hotmail.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ข้ึนได้รับการปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่พึงประสงค์ต่อ

การบริโภคมากขึ้น สร้างความเชื่อมั่นแก่กลุ่มลูกค้า มีบรรจุ

ภัณฑ์ที่ดึงดูดใจ พร้อมทั้งเพิ่มความหลากหลายของช่องทาง

จำ�หน่ายทำ�ให้บริษัทยูชิดริ้งค์จำ�กัดสามารถขยายฐานลูกค้า

ได้กว้างขึ้น

น้ำ�เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่พัฒนา
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

อนุสิทธิบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

บริษัท ยูชิดร้ิงค์ จำ�กัด

อยู่ในระหว่างการขอย่ืนจด

SUNBIRD CENTELLA COLLAGEN

PROJECT NO. P38

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารคอลลาเจนผสมใบบัวบก

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การผลิตแคปซูลคอลลาเจนผสมใบบัวบก ที่ผ่านการกระตุ้นเพื่อเพิ่ม
ปริมาณสาร Asiaticoside และ Madecassoside’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.วรรณรัตน์ พรศิริวงศ์ และ 
ผศ.ดร.ชลทิชา ตันติธาดาพิทักษ์
ภาควิชาชีวเคมี คณะวิทยาศาสตร์
089-9622618, fsciwrp@ku.ac.th

รายละเอียด
ในปัจจุบันคนไทยให้ความสนใจ

กับสุขภาพและความงามเป็นจำ�นวนมาก ยกตัวอย่างเช่น 

ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมประเภทคอลลาเจนได้รับความ

นิยมสูงในท้องตลาด ขณะท่ีใบบัวบกมีสารกระตุ้นการสร้าง

คอลลาเจนคือ Asiaticoside และ Madecassoside แต่

มักพบในปริมาณน้อย งานวิจัยน้ีได้พัฒนาวิธีการกระตุ้น 

การสร้างสารออกฤทธิ์ในใบบัวบกให้สูงขึ้นภายหลังการ

เก็บเกี่ยว โดยใช้ความเครียดเย็นและความเครียดจาก

การสูญเสียน้ำ� ซึ่งเมื่อนำ�ใบบัวบกที่มีสารออกฤทธิ์สูงมา

แปรรูปเป็นอาหารเสริมคอลลาเจนผสมใบบัวบกจะทำ�ให้

ผู้บริโภคได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีและเห็นผลได้จริง

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผู้ประกอบการ

ยั งไม่มีการเจรจาธุรกิจ ร่วมกับ        

ประเภทของผลงาน
กรรมวิธีการผลิตใบบัวบกที่มี

สารออกฤทธิ์ปริมาณสูง



KU PET PRODUCTS (KUPP)

PROJECT NO. PRE-2_18

โครงการ ‘การทดสอบประสิทธิภาพอาหารเปียกในแมวสูงวัย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

รศ.น.สพ.ดร.นริศ เต็งชัยศรี
คณะสัตวแพทยศาสตร์ มก.
02-5790058, 02-5797541, ajnaris@yahoo.com

รายละเอียด

เปียก 2 สูตร คือ 

1. อาหารเปียกสำ�หรับแมวโตอายุระหว่าง 1-6 ปี  

2. แมวสูงวัยอายุมากกว่า 7 ปี  โดยตรวจสอบองค์ประกอบ

ของอาหารตามมาตรฐาน AAFCO (ดังภาพ)

		   ทำ�การทดสอบความปลอดภัยและ

ประสิทธิภาพของอาหารเปียกในแมวเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 

พบว่าแมวมีสุขภาพดี และไม่พบภาวะแทรกซ้อนจากการกิน

อาหารเปียกทั้งสูตรสำ�หรับแมวโต และแมวสูงวัย  นอกจากนี้

พบว่าอาหารสูตรแมวสูงวัยมีประสิทธิภาพช่วยลดอาการปวด

ข้อต่อในแมวสูงวัย

โครงการได้ผลิตต้นแบบอาหาร

อาหารเปียกสำ�หรับแมว

ชิพไม้รมควันที่ผลิตจากไม้ไทย

PROJECT NO. ST2_30กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

โครงการ ‘การใช้ประโยชน์จากไม้ไทยเพื่อผลิตชิพไม้ในการรมควันอาหาร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร. กนิฐพร วังใน  
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.
091-0094244, kanithaporn.v@ku.th

รายละเอียด
ชิพไม้รมควันที่ผลิตจากไม้ไทย 4 

ชนิด คือ

1. ไม้สะเดา (Neem) ให้กลิ่น Sweet & Fruity เหมาะ

กับรมควัน ผักสลัด เครื่องดื่ม เนยแข็ง

2. ไม้ขี้เหล็ก (Copper pod) ให้กลิ่นที่ดีเหมาะกับการรม

ควันอาหารทั่วไป

3. ไม้ยูคาลิตัส (Eucalyptus) ให้กลิ่น Classic BBQ 

เหมาะกับรมควันอาหารประเภทเนื้อสัตว์ BBQ

4. ไม้กระถินณรงค์ (Earleaf Acacia) ให้กลิ่น Strong & 

Earthy เหมาะกับรมควันอาหารประเภทเนื้อสัตว์

	                ใชส้ำ�หรับเครื่องรมควันแบบมือถือ

เพื่อรมควันอาหารให้มีกลิ่นรสของควันก่อนเสริฟ ชิพไม้

รมควันที่ผลิตจากไม้ไทย จึงสามารถลดปัญหาการใช้ชิพ

ไม้นำ�เข้าที่มีราคาแพง (ราคาเท่ากับเครื่องรมควันแบบ

พกพา) เนื่องจากต้นทุนของสินค้ารวมถึงภาษีการนำ�เข้า 

โดยมีราคาถูกกว่าชิพไม้นำ�เข้าถึง 5 เท่า

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ไม้ชิพรมควันที่ผลิตจากไม้ไทย

ผู้ประกอบการร้านอาหาร โรงแรม 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์
บริษัท คูซีน คราฟท์ จำ�กัด

และอุตสาหกรรมอาหารที่ต้องใช้ไม้ชิพในการรมควันอาหาร



นวัตกรรมระบบการบรรจุ

PROJECT NO. ST2_17

โครงการ ‘การพัฒนานวัตกรรมระบบการบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง
สำ�หรับเมล่อนตัดแต่งพร้อมบริโภค’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

แบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงสำ�หรับเมล่อนตัดแต่งพร้อมบริโภค

กลุ่ม 1: ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่
และอาหารเพื่อสุขภาพ

ดร.ภัทรินทร์ ลีลาภิวัฒน์	
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร   
081-8601786, pattarin.le@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ระบบเทคโนโลยี การบรรจุ

เกษตรกรหรือผู้ประกอบการ      

สำ�หรับผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค

การผลิตและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร โดยโครงการน้ีได้

รับความร่วมมือจาก บริษัท นาวิต้าฟู้ดส์ จำ�กัด ซ่ึงมีแนวโน้มจะ

นำ�ผลงานไปต่อยอดเชิงพาณิชย์

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นวัตกรรมระบบการบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ี

พัฒนาขึ้นนี้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเมล่อนตัดแต่งพร้อม

บริโภคได้นานกว่าบรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้อยู่ในปัจจุบัน รวมถึง

มีการออกแบบด้านโครงสร้างและกราฟฟิกที่แตกต่างจาก

บรรจุภัณฑ์เดิมที่มีวางจำ�หน่ายอยู่ในท้องตลาด ช่วยดึงดูด

ความสนใจและความสะดวกแก่ผู้บริโภค เป็นบรรจุภัณฑ์ที่

ช่วยเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดและช่องทางการจัดจำ�หน่ายของ

สินค้า ซึ่งจะส่งผลไปสู่การต่อยอดเชิงพาณิชย์ให้แก่ผู้ประกอบ

การที่รับถ่ายทอดเทคโนโลยีต่อไป 

บรรจุ ภัณฑ์ ที่ มี ก า รผนวกรวม

GROUP 2
กลุ่มที่ 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ZONE II

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018



น้ำ�มันมะรุม

PROJECT NO. PRE2_133

กลิ่นดอกไม้ไทย

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำ�มันมะรุมกลิ่นดอกไม้ไทยเพื่อยกระดับสู่ตลาด
สากล’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

อ.ดร. ณภัทร กำ�ธรสิริวิมล
คณะเกษตร กำ�แพงแสน  มก.
090-1398008, 
fagrppj@ku.ac.th, pjunkwon@hotmail.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์ที่ใหม่ ซึ่งปรับปรุงกลิ่นน้ำ�มันมะรุมที่มีความเฉพาะ

ตัว โดยการผสมผสานกลิ่นดอกไม้ไทยลงไปในผลิตภัณฑ์ 

ทำ�ให้วิสาหกิจชุมชนไร่คุณมน บ่อพลอย กาญจนบุรีสามารถ

ขยายฐานลูกค้าได้กว้างขึ้น

น้ำ�มันมะรุมกลิ่นดอกไม้ไทยเป็น
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

อนุสิทธิบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

วิสาหกิจชุมชนไร่คุณมน บ่อพลอย 

อยู่ในระหว่างการขอย่ืนจด

กาญจนบุรี

กระบวนการผลิตน้ำ�มันปาล์มดิบ

PROJECT NO. PRE-41

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการผลิตน้ำ�มันปาล์มดิบแบบหีบรวมของโรงหีบ
น้ำ�มันปาล์มดิบขนาดเล็ก เพื่อให้ได้น้ำ�มันปาล์มดิบเกรดเอโดยเทคนิคการอบช่อ
ปาล์มด้วยไมโครเวฟตามด้วยการอบลมร้อน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

แบบหีบรวมของโรงหีบน้ำ�มันปาล์มดิบขนาดเล็ก

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

รศ.ดร.วิทยา  ปั้นสุวรรณ
ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์
081-8599545, fscivit@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

น้ำ�มันปาล์มดิบเกรดเอจากโรง

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด แสงอรุณ

สถานะการจดทะเบียน
กำ�ลังยื่นขอจดอนุสิทธิบัตร

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กระบวนการผลิตใช้ทะลายปาล์มสุก

รายละเอียด
การพัฒนากระบวนการผลิตน้ำ�มัน

ปาล์มดิบแบบหีบรวมของโรงหีบน้ำ�มันปาล์มดิบขนาดเล็ก 

เพื่อให้ได้น้ำ�มันปาล์มดิบเกรดเอโดยเทคนิคการอบช่อปาล์ม

ด้วยไมโครเวฟตามด้วยการอบลมร้อน

ท่ีมีความช้ืน 30 เปอร์เซ็นต์ มาแยกให้เป็นช่อปาล์มด้วยเคร่ือง

แยกทะลายปาล์ม หลังจากน้ันนำ�ช่อปาล์มเข้าอบความร้อนด้วย

ไมโครเวฟ เพ่ือให้ความร้อนช่วยในการปลิดผลปาล์มออกจาก

ช่อปาล์ม รวมท้ังเพ่ิมค่าโดบ้ี ลดค่าความช้ืน และลดค่ากรดไข

มันอิสระ ให้แก่น้ำ�มันในผลปาล์ม ผลปาล์มท่ีได้ภายหลังการอบ

ด้วยไมโครเวฟจะนำ�ไปอบลมร้อนต่อ เพ่ือลดค่าความช้ืนและลด

ค่ากรดไขมันอิสระ หลังจากน้ันจะนำ�ผลปาล์มไปบีบน้ำ�มันก็จะ

ได้น้ำ�มันปาล์มดิบเกรดเอท่ีมีค่าโดบ้ีสูงกว่า 3 และมีค่ากรดไขมัน

อิสระต่ำ�กว่า 3 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานน้ำ�มันปาล์ม

ดิบเกรดเอ	

หีบน้ำ�มันปาล์มดิบขนาดเล็ก

ปาล์มออยล์ จำ�กัด 38 หมู่ 2 ต.ตากแดด อ.เมือง จ.พังงา



AnthoWhite

PROJECT NO. ST3_43

ไมโครแคปซูลของสารสกัดกลุ่มแอนโทไซยานินจากข้าวไรซ์เบอรี่

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

โครงการ ‘การเพิ่มมูลค่าของข้าวไรซ์เบอรี่โดยการสกัดสาร กลุ่มแอนโทไซยานิน
และเตรียมให้อยู่ในรูปของไมโครแคปซูล เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมเวชสาอาง และ 
โภชนเภสัช’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.ณภสินธุ์ พัฒนากุล 
คณะวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมศาสตร์ มก. ฉกส.
085-1926635, nopbhasinthu.p@ku.th	

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ผลิตภัณฑ์ของสารสกัดกลุ่มแอน

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

กลุ่มรัฐวิสาหกิจชุมชน, บริษัท 

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างการยื่นขอ สิทธิบัตร 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สำ�หรับโครงการน้ีมีความต้ังใจใน

รายละเอียด
แอนโทไวท์ (AnthoWhite) : ไมโคร

แคปซูลของสารสกัดกลุ่มแอนโทไซยานินจากข้าวไรซ์เบอรี่

เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เวชสำ�อาง (เซรั่ม) ที่เน้นคุณสมบัติ

ในการลดริ้วรอยและกระตุ้นการสร้างคอลลาเจน

การพัฒนาและผลักดันเพ่ือเกิดผลกระทบเชิงพาณิชย์ในด้าน

เวชสำ�อางโดยมีผลงานท่ีผ่านการทดสอบจากสถาบันและห้อง

ปฏิบัติการท่ีน่าเช่ือถือ โดยเร่ิมต้นคัดเลือกวัตถุดิบจากเกษตรกร

โดยตรงเพ่ือนำ�มาสกัดสารกลุ่มแอนโทไซยานินและผ่าน

กระบวนการเอนแคปซูเลช่ันเพ่ือประสิทธิภาพในการเพ่ิมความ

สเถียรภาพของสารสำ�คัญดังกล่าวและประสิทธิภาพการดูด

ซึมท่ีดีในช้ันผิว เหมาท่ีจะนำ�ไปใช้ในทางเวชสำ�อาง เพ่ือให้เกิด

การต่อยอดทางธุรกิจได้จริงทางกลุ่มวิจัยจึงได้รับการสนับสนุน

จาก บริษัท บาริแคร์ จำ�กัด ในการตกลงท่ีจะถ่ายทอดสิทธิหลัง

จากโครงการน้ีได้ดำ�เนินแล้วเสร็จเพ่ือไปผลักดันทางด้านการ

ตลาดท้ังในและนอกประเทศเพ่ือให้เกิดผลกระทบกลับเข้ามาสู่

โครงการน้ีท้ังทางด้านเศรษฐกิจและสังคม ต่อไป

โทไซยานินจากข้าวไรซ์เบอรี่เพื่อเป็นวัตถุดิบทางด้านเวช

สำ�อาง

บาริแคร์ จำ�กัด

เรื่องกระบวนการเตรียมน้ำ�สกัดโปรตีนจากข้าวไรซ์เบอร่ี

และข้าวหอมมะลิแดง เลขที่คำ�ขอ 1601002370 เมื่อวัน

ที่ 25 เมษายน 2559 

Bacillus BC05

PROJECT NO. P4 

โครงการ ‘การพัฒนาเชื้อแบคทีเรียไปเป็นผลิตภัณฑ์ลดเชื้อราแข่งขันในโรงเรือน
เพาะเห็ดฟางและราโรคพืชบางชนิด’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ดร. เยาวภา อร่ามศิริรุจิเวทย์ และคณะ 	
ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มก.   
081-8461243, fsciypt@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เจรจา ลักษณะผลิตภัณฑ์จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะกับการ

ใช้ร่วมกับการเพาะเห็ดฟางในโรงเรือน ช่วยลดปัญหาเชื้อรา

แข่งขันในโรงเพาะเห็ดฟาง ช่วยให้โรงเรือนสะอาดลดเชื้อรา

ปนเปื้อนและทำ�ให้ได้ดอกเห็ดฟางที่สมบูรณ์มีคุณภาพดี

พร้อมถ่ายทอดเทคโนโลยี ร่วม



การผลิตโปรตีนที่ละลายได้

PROJECT NO. PRE-26

ของโปรตีนแอนติเจนรีคอมบิแนนท์ KU_Sej_LRR_2012 

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

โครงการ ‘การพัฒนากรรมวิธีการผลิตโปรตีนที่ละลายได้ของโปรตีนแอนติเจนรี
คอมบิแนนท์ KU_Sej_LRR_2012 ผลิตจากเซลล์เจ้าบ้าน แบคทีเรีย เอสเชอริ
เชีย โคไล (อี โคไล)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.สพญ. ดร.ศิริวรรณ พราพงษ์
ภาควิชาสรีรวิทยา คณะสัตวแพทยศาสตร์
087-1264148, fvetsrp@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

อนุสิทธิบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และ

สถานะการจดทะเบียน
ยื่นขอรับความคุ้มครองอนุสิทธิ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลงานน้ีได้รับการต่อยอดโดยเป็น

รายละเอียด
การพัฒนากรรมวิธีการผลิตโปรตีน

ที่ละลายได้ของโปรตีนแอนติเจนรีคอมบิแนนท์ KU_Sej_

LRR_2012 ผลิตจากเซลล์เจ้าบ้าน แบคทีเรีย เอสเชอริเชีย 

โคไล (อี โคไล)

ส่วนหน่ึงของการวิจัยโครงการ ‘การกระตุ้นภูมิคุ้มกันเลปโตส

ไปราในสุกรด้วยรีคอมบิแนนท์โปรตีน KU_Sej_LRR_2012 

ผลิตจากระบบนวัตกรรมการแสดงออกแบบไร้สารปฏิชีวนะ

ในแบคทีเรียกรดแลคติค’ แผนงานระยะท่ี 1: ‘การทดสอบ

ศักยภาพการกระตุ้นภูมิคุ้มกันและความสามารถในการป้องกัน

สุกรอนุบาลจากโรคฉ่ีหนู โดยโปรตีนแอนติเจนรีคอมบิแนนท์

โปรตีน KU_Sej_LRR_2012 ผลิตจากระบบนวัตกรรมการ

แสดงออกแบบไร้สารปฏิชีวนะในแบคทีเรียกรดแลคติคท้ัง

ในรูปแบบวัคซีนผ่านเยือเมือก และวัคซีนชนิดฉีด’ ได้รับการ

สนับสนุนทุนวิจัยต่อยอดจาก สกว. ฝ่ายอุตสาหกรรม และร่วม

สนับสนุนทุนโดย บริษัท เวท อะกริเทค จำ�กัด

บริษัทเอกชนร่วมทุนวิจัยต่อยอด  

บัตรในนามมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เพื่อดำ�เนินการ

ต่อโดยสำ�นักบริการวิชาการ มก. ณ วันที่ 16 มกราคม 

2561

ยางล้อจักรยานยนต์

PROJECT NO. P46 

โครงการ ‘นวัตกรรมสูตรยางล้อจักรยานยนต์สำ�หรับต้นทุนต่ำ�และคุณภาพ
มาตรฐาน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

สำ�หรับต้นทุนต่ำ�และคุณภาพมาตรฐาน

กลุ่ม 2: ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร

ดร. วีรศักดิ์ สมิทธิพงศ์  
ภาควิชาวัสดุศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มก.
091-7809569, fsciwssm@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สิน จำ�กัด เป็นผู้ร่วมทุนในโครงการวิจัยนี้ตั้งแต่ต้น และจะนำ�

ไปใช้ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ต่อไป

บริษัท อุตสาหกรรมผลิตยางไทย
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

Pre-seed ชนิดโครงการ 

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมยางล้อ

กำ�ลังเตรียมเอกสารเพ่ือย่ืนจดอนุ

สิทธิบัตร

Pre-Patent (Pre-IP) Research

จักรยานยนต์



GROUP 3
กลุ่มที่ 3: ผลิตภัณฑ์ชุดตรวจวัด และชุดทดลอง

ZONE II

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

ชุดตรวจสอบไนโตรฟูแรนชนิด AOZ ในสัตว์น้ำ�

PROJECT NO. ST31กลุ่ม 3: ผลิตภัณฑ์ชุดตรวจวัด
และชุดทดสอบ

โครงการ ‘ชุดตรวจสอบไนโตรฟูแรนชนิด AOZ ในสัตว์น้ำ�ด้วยเทคนิคแอปตาเม
อร์โดยใช้อนุภาคทอง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.ดร.ศศิมนัส อุณจักร์ 
ภาควิชาชีวเคมี คณะวิทยาศาสตร์
089-7441466, sasimanas.u@ku.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

พาณิชย์จะดำ�เนินการภายหลังจากได้รับสิทธิบัตร โดยอาจจะ

อยู่ในรูปแบบการอนุญาตให้ใช้สิทธิบัตร หรือการจัดตั้ง Start-

Up 

ก า รพิ จ า รณากา ร ต่ อยอด เชิ ง

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ชุดทดสอบไนโตรฟูแรนชนิด 

อยู่ในระหว่างการเจรจากับบริษัท 

เตรียมเอกสารย่ืนจดสิทธิบัตร

AOZ ในสัตว์น้ำ�

กรีน อินโนเวทีฟ ไบโอเทคโนโลยี จำ�กัด



GROUP 4
กลุ่มที่ 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ และความงาม

ZONE III

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์พบผู้ประกอบการเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยไปสู่ 
THAILAND 4.0 Research to Business EXPO 2018

ชุดวิเคราะห์ปริมาณอมิโลสแบบง่าย

PROJECT NO. ST2_2

โครงการ ‘การพัฒนาเครื่องวิเคราะห์ปริมาณอมิโลสแบบง่ายเพื่อการผลิตเชิง
พาณิชย์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

กลุ่ม 3: ผลิตภัณฑ์ชุดตรวจวัด
และชุดทดสอบ

รองศาสตราจารย์ ดร.ธานี ศรีวงศ์ชัย   
ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มก.
081-3900091, taneesree@yahoo.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ประโยชน์คือ บริษัท ไทย อิเลคโทรโมทีฟ จำ�กัด โดยทีมนัก

วิจัยและบริษัทร่วมกันประชาสัมพันธ์ ชุดวิเคราะห์ปริมาณ

อมิโลสแบบง่าย และให้ทางบริษัทเป็นผู้ผลิตและจำ�หน่ายชุด

วิเคราะห์ปริมาณอมิโลสแบบง่าย

ผู้ประกอบการที่นำ�เทคโนโลยีไปใช้
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

Start Up

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

กรมการข้าวโดยศูนย์วิจัยข้าว

ได้รับอนุสิทธิบัตรเลขท่ี 11855 ใน

ช่ือ เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณอมิโลสแบบพกพา

	

และศูนย์เมล็ดพันธ์ุข้าว ศูนย์เมล็ดพันธ์ุข้าวชุมชน โรงสีข้าว 

มหาวิทยาลัย และหน่วยงานท่ีทำ�การวิจัยเก่ียวกับข้าวและ

คุณภาพข้าว 



KHOI PURITY

PROJECT NO. ST3-43 

น้ำ�ยาบ้วนปาก ข่อยกลั่น

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการผลิตสารสกัดจากข่อยเพื่ออุตสาหกรรมทาง 
การแพทย์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.ดร.พิสิฏฐ์ ธรรมวิถี 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์
089-1201256, pisit.d@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กำ�ลังดำ�เนินการจัดตั้งวิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการสามารถ

นำ�เอาองค์ความรู้ และทรัพย์สินทางปัญญาของงานวิจัยไป

ใช้ให้เกิดประโยชน์จริง และยกระดับผู้ประกอบการเดิมจาก  

Micro Enterprise เป็น Small Enterprise

		   ความก้าวหน้าของการดำ�เนินงาน

โครงการและการตอบโจทย์ของผู้ประกอบการณ์ที่นำ�ไปใช้:

1. ยกระดับผู้ประกอบการเดิมจาก Micro Enterprise เป็น 

Small Enterprise โดยร่วมกันปรับปรุงสถานที่ผลิตตาม

มาตรฐาน GMP เพื่อขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการณ์

2. ร่วมกันจัดทำ�แผนธุรกิจ เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นให้กับผู้

ประกอบการ ทำ�ให้สามารถเริ่มต้นและพัฒนาธุรกิจได้อย่าง

รวดเร็ว โดยจะใช้แผนธุรกิจแบบ B2C คือขายผลิตภัณฑ์ให้

กับผู้บริโภคโดยตรง

คุณพรเจตน์ จงเพิ่มวัฒนะผล  ซึ่ง

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์ บริการหรือ

คุณพรเจตน์ จงเพ่ิมวัฒนะผล (กำ�ลัง

ยังไม่มีการจดสิทธิบัตร/ลิขสิทธ์ิ/

อนุสิทธิบัตร

กระบวนการ ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในช่องปาก

ดำ�เนินการจัดต้ังวิสาหกิจชุมชน)

รายละเอียด
น้ำ�ยาบ้วนปากข่อยกลั่น  แบรนด์ 

ข่อย เพียวริตี้ (KHOI PURITY)  ที่สกัดจากข่อย ซึ่งเป็น

วัตถุดิบประจำ�ท้องถิ่นของ อ.อู่ทอง จ.สุพรรณบุรี  ที่ได้รับการ

ตรวจวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต

ของเชื้อ S. mutans ที่เป็นสาเหตุของโรคฟันผุ ช่วยบรรเทา

อาการปริทนต์ รสชาติดี  ไม่ระคายเคืองในช่องปากเนื่องจาก

มีส่วนผสมจากธรรมชาติ 100% อีกทั้งยังบรรจุในบรรจุภัณฑ์

ที่สวยงาม ทันสมัย พกพาสะดวก สามารถเป็นของฝากได้ 

มีอายุการเก็บรักษาอย่างน้อย 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง

Bionix Rice Enchanting Serum 

PROJECT NO. ST_14 

โครงการ ‘การพัฒนาและยกระดับสารสกัดจากข้าวไทยสู่มาตรฐานเครื่องสำ�อาง
สากล’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ไบโอนิค ไรซ์ แอนแชนท์ติ้ง เซรั่ม

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

ดร.ศุมาพร เกษมสำ�ราญ   
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร มก.
089-5255868, aapspk@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เนชั่นแนล จำ�กัด เป็นบริษัทที่ทำ�งานวิจัยร่วมและนำ�

เทคโนโลยีที่ได้มาใช้ประโยชน์ในการจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์ออก

สู่ตลาด

บริษัท แบงคอก เฟส อินเตอร์

ประเภทของผลงาน ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองสำ�อางบำ�รุงผิว 

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบการผลิตและ/หรือผู้จำ�หน่าย

อยู่ระหว่างการเขียนอนุสิทธิบัตร 

รูปแบบ 2in1 ที่มีส่วนผสมของสารจากธรรมชาติ (Eco-

cert) และเม็ดบีทที่ใช้นวัตกรรมในการกักเก็บสารสำ�คัญ

ไว้ภายใน ช่วยรักษาคุณภาพและคุณสมบัติของสารสกัด

ให้มีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น โดยในผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย

เม็ดบีท 2 ประเภท คือเม็ดบีทสีขาวที่กักเก็บน้ำ�มันรำ�

ข้าวและเม็ดบีทสีเหลืองทองที่กักเก็บโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากรำ�ข้าว ซึ่งมีคุณสมบัติกระตุ้นคอลลาเจน ลดเรื้อนริ้ว

รอย และเพิ่มความชุ่มชื้นให้แก่ผิวหน้า ผลิตภัณฑ์เหมาะ

กับทุกสภาพผิวแม้แต่ผิวแพ้ง่าย เนื่องจากใช้สารจาก

ธรรมชาติถึง 90 % และไม่มีส่วนผสมของน้ำ�หอม 

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองสำ�อาง



Liposome Sericin Hydrolysate

PROJECT NO. Preseed P29

ไลโปโซมเซริซินไฮโดรไลเสท 

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

โครงการ ‘การเพิ่มมูลค่าน้ำ�กาวไหมไทยเหลือทิ้งให้เป็นวัตถุดิบเพิ่มประสิทธิภาพ
ในอุตสาหกรรมเครื่องสำ�อางชั้นสูง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวพัลลภา วุฒิภาพรกุล  
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร มก.
086-5178901, aapppv@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เทค จำ�กัด) ได้นำ�วัตถุดิบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีผลิตได้ คือ 

ไลโปโซมเซริซินไฮโดรไลเสท (Liposome Sericin Hydro-

lysate) ไปทำ�การตลาดในต่างประเทศ โดยทางผู้ประกอบ

การจะส่งวัตถุดิบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพน้ี พร้อมท้ังแนบ

ผล                 การทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพต่างๆให้แก่ลูกค้าท่ี

สนใจท่ีจะนำ�ไปเป็นส่วนประกอบหลักในผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ

และเคร่ืองสำ�อาง

ทางผู้ประกอบการ (บริษัท เซอริ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

วัตถุดิบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

ผู้ประกอบการและ/หรือผู้ผลิต

คือ ไลโปโซมเซริซินไฮโดรไลเสท สำ�หรับอุตสาหกรรม

เพื่อสุขภาพและเครื่องสำ�อาง

ผลิตภัณฑ์

la infinii

PROJECT NO. p31

โครงการ ‘Development of Natural Protein Production Process from 
Rice Bran in Essences Mist for Anti-Aging and Sensitive Skin’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

Facial Miracle CELL Essence

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

ดร.สุพนิดา วินิจฉัย และ
นางสาวพัลลภา วุฒิภาพรกุล
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร มก.
089-9640270, aappsw@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ในผลงานวิจัย ระหว่าง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กับ บริษัท 

ศุภสรร 24 จำ�กัด ลงนามในสัญญาเมื่อวันที่  8 กุมภาพันธ์ 

2561

ข้อตกลงการอนุญาตให้ใช้ประโยชน์
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สูตรเอสเซนส์บำ�รุงผิวหน้า

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

บริษัท ศุภสรร 24 จำ�กัด

ได้ดำ�เนินการขายสูตรเอสเซนส์บำ�รุงผิวหน้าภายใต้ข้อตกลง

การอนุญาตให้ใช้ประโยชน์ในผลงานวิจัย 



การสกัดเบต้ากลูแคน

PROJECT NO. ST15

จากผนังเซลล์ยีสต์เพื่อผลิตภัณฑ์เอสเซนส์และเครื่องดื่มกาแฟ

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

โครงการ ‘เทคโนโลยีการสกัดเบต้ากลูแคนจากยีสต์เพื่อยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพและเวชสำ�อาง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร มก.
085-1885681, aappln@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาไปจัดจำ�หน่าย โดยสถาบันฯ เป็นผู้ผลิต

สารสกัดเบต้ากลูแคน

บริษัท เนเจอร์วิสต้า จำ�กัด นำ�

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

กระบวนการสกัด

บริษัท เนเจอร์วิสต้า จำ�กัด

ยังไม่ได้จด

การผลิตผงไหม

PROJECT NO. ST2_6  

โครงการ ‘การเพิ่มมูลค่าเศษไหมไทยให้เป็นสารออกฤทธิ์เพื่อการส่งออกสำ�หรับ
อุตสาหกรรมเครื่องสำ�อาง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

จากเศษไหมไทยสำ�หรับอุตสาหกรรมเครื่องสำ�อาง

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

ดร.พิลาณี ไวถนอมสัตย์ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร มก.
085-1885681, aappln@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ต่อยอดภายหลังการสร้างโรงงานเพื่อผลิตเซริซินซึ่งเป็นส่วน

หนึ่งของรังไหมแล้ว คาดว่าจะแล้วเสร็จภายใน 1 ปี

บริษัท เซอริเทค จำ�กัด พิจารณา

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

กระบวนการผลิต

บริษัท เซอริเทค จำ�กัด

ยังไม่ได้จด



การผลิตเส้นไหมเหลืองปั่น

PROJECT NO. ST2-22

ด้วยเทคโนโลยีการปั่นด้ายแบบ OE 

กลุ่ม 4: ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และความงาม

โครงการ ‘การผลิตเส้นไหมเหลืองปั่นจากเศษรังไหมที่เหลือจากการสาวด้วย
เทคโนโลยีการปั่นด้ายแบบ OE (Open-End Spinning Technology)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร. รังสิมา ชลคุป และคณะ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร มก.
091-7174010, aaprmc@ku.ac.th

รายละเอียด
ผลิตภัณฑ์ที่ 1 เส้นด้ายไหมปั่น

จากเศษรังไหมไทยด้วยระบบ OE spinning

		   ผลิตภัณฑ์ที่ 2 ผลิตภัณฑ์ผ้ายีนส์

เส้นไหมปั่นจากเศษรังไหมเหลืองเพื่อสังคมผู้สูงอายุ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ในการต่อยอดเชิงพาณิชย์ โดยออกงานแสดงสินค้า เพื่อ

ประชาสัมพันธ์และเปิดตัวแบรนด์ จัดจำ�หน่าย Online โดย

ผ่านเว็บไซด์  และใช้ Social Media อื่นๆ เช่น Facebook 

และช่องทาง Offline เป็นการออกงานแสดงสินค้าที่เกี่ยวกับ

งาน Craft  เพื่อประชาสัมพันธ์และเปิดตัวแบรนด์ นอกจาก

งานแสดงสินค้าดังกล่าว ยังได้เปิดตัวแบรนด์ HATHA เพื่อเข้า

รับการคัดเลือกสำ�หรับการวางจำ�หน่ายท่ีห้างสรรพสินค้าที่มี 

Zone เกี่ยวกันงานหัตถกรรมไทย เช่น สยามภิวัฒน์ (Siam 

Paragon, Icon Siam), Emporium, Siam Discovery เพื่อ

เป็นการขยายตลาดไปยังกลุ่มเป้าหมายอื่นๆที่เป็นชาวต่าง

ประเทศในปีต่อไป เช่น ญี่ปุ่น เป็นต้น

ผู้ประกอบการได้นำ�ไปใช้ประโยชน์

NONZONED
ผลงานวิจัยที่ไม่ได้จัดแสดงในงาน

Research to Business EXPO 2018



การทดสอบประสิทธิภาพ

PROJECT NO. P5

โครงการ ‘การทดสอบประสิทธิภาพวัคซีนป้องกันเชื้อ Tilapia Lake Virus ใน
ภาคสนาม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

วัคซีนป้องกันเชื้อ Tilapia Lake Virus ในภาคสนาม

ผศ.น.สพ.ดร.วิน สุรเชษฐพงษ์ 
ภาควิชาจุลชีววิทยาและวิทยาภูมิคุ้มกัน 
คณะสัตวแพทยสาสตร์    
089-9006117, win.s@ku.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จำ�กัด ฟาร์มเพาะพันธุ์ลูกปลานิลและปลานิลแดงรายใหญ่ 
บริษัท มานิตย์ฟาร์ม อาหารสัตว์ 

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

วัคซีนป้องกันเช้ือไวรัสทิลาเปีย

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 5 เรื่อง

กลุ่มเป้าหมายท่ีจะนำ�วัคซีนชนิด

ได้รับการจดอนุสิทธิบัตรแล้ว 1 

เร่ือง เลขอนุสิทธิบัตร 12850

		  อยู่ระหว่างการย่ืนขอจดสิทธิบัตร 1 

เร่ือง และอนุสิทธิบัตร 3 เร่ือง

เลคในปลานิลและปลานิลแดง

น้ีไปใช้ประโยชน์คือ ฟาร์มเพาะพันธ์ุปลานิลและปลานิลแดง 

เกษตรกรผู้เล้ียงปลาในกระชังและบ่อดิน 

การยืดอายุการเก็บของมันฝรั่งสดตัดแต่ง

PROJECT NO. ST2-7

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการเพื่อยืดอายุการเก็บของผักสดตัดแต่ง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร. รุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก. 
081-2089509, fagiruw@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

จำ�กัด เป็นบริษัทที่ผลิตผักสดตัดแต่งหลายชนิด เพื่อจำ�หน่าย

ให้กับ HoReCa (Hotel, Restaurant, Catering) มันฝรั่ง

สดตัดแต่งเป็น Food Model ที่เลือกมาพัฒนากระบวนการ

ผลิตให้มีอายุการเก็บยาวนานขึ้นประมาณ 2 สัปดาห์ จากเดิม

มีอายุการเก็บเพียง 5 วัน กระบวนการที่พัฒนานี้ สามารถลด

ขั้นตอนการผลิตและยกระดับคุณภาพให้สูงขึ้น ทำ�ให้สามารถ

ตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าในพ้ืนท่ีต่างจังหวัดมาก

ขึ้น บริษัทฯ จึงให้ความสำ�คัญต่อกระบวนการที่การพัฒนา 

คาดว่า หากนำ�ไปใช้ในกระบวนการผลิตจริงแล้ว รายได้สุทธิ

เพิ่มขึ้นไม่น้อยกว่า 10% เนื่องจากอายุการเก็บที่เพิ่มขึ้น

บริษัท เอฟบี ฟู้ดเซอร์วิส (2017) 
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

อนุสิทธิบัตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ได้ย่ืนขอจดอนุสิทธิบัตรแล้ว

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง



ผลิตภัณฑ์สุขภาพจากมะกรูดอย่างครบวงจร

PROJECT NO. ST2-24

โครงการ ‘การผลิตและการจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์สุขภาพจากมะกรูดอย่างครบ
วงจร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ต่อยอดเชิงพาณิชย์: บริษัท อริยะโปรดักส์ จำ�กัด

โดยได้ดำ�เนินการผลิต จำ�หน่ายสู่ตลาด และขยายตลาดเพิ่ม

โดยทำ�การตลาดแบบออนไลน์ร่วมด้วย

ผู้ที่รับเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์

นางสาวภคพร สาทลาลัย 
คณะเกษตร กำ�แพงแสน มก. 
086-1094465, rdispsa@ku.ac.th

รายละเอียด
1. ชาใบมะกรูดเพื่อสุขภาพ

	 1.1 ชาใบมะกรูดเตยหอม

	 1.2 ชาใบมะกรูดกระเจี๊ยบแดง

2. น้ำ�มันหอมระเหยผิวมะกรูด

3. ผลิตภัณฑ์สุขภาพจากผลมะกรูด

เบเกอรี่จากข้าวหอมมะลิและข้าวไรซ์เบอรี่

PROJECT NO. PRE2_7 

โครงการ ‘การพัฒนาแป้งเบเกอรี่จากข้าวหอมมะลิ/ข้าวไรซ์เบอรี่และผลิตภัณฑ์
เบเกอรี่จากแป้งที่ได้’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.ปฐมา จาตกานนท์
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร
089-7748929, aappmc@ku.ac.th

รายละเอียด
1. แป้งเบเกอรี่จากข้าวหอมมะลิ

และข้าวไรซ์เบอรี่ จากการนำ�วัตถุดิบหลัก ได้แก่ ข้าว

หอมมะลิอินทรีย์และข้าวไรซ์เบอร่ีที่ปลูกโดยไม่ใช้สาร

เคมี มาแปร

รูปเป็นแป้งข้าวโม่ละเอียดสำ�หรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ นอก

จากแป้งเบเกอร่ีจากข้าวที่ได้จะปราศจากกลูเตนแล้ว 

แป้งข้าวไรซ์เบอร่ียังเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพเนื่องจากมี

สารต้านอนุมูลอิสระสูงอีกด้วย 

		   2. ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากแป้ง

ข้าวหอมมะลิและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ จากการนำ�แป้งข้าว

หอมมะลิอินทรีย์และแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ได้มาพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ปราศจากกลูเตน โดยใช้ทดแทนแป้ง

ข้าวสาลีในผลิตภัณฑ์บราวนี่และโดนัท สำ�หรับเป็นทาง

เลือกให้แก่กลุ่มผู้บริโภคที่แพ้โปรตีนกลูเตนในแป้งข้าว

สาลี รวมทั้งการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมนึ่งเพื่อสุขภาพ

จากแป้งข้าวหอมมะลิผสมแป้งสาลี ได้แก่ ซาลาเปา 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

มวลชุมชนตำ�บลนาหว้า อำ�เภอภูเวียง จังหวัดขอนแก่น	

วิสาหกิจชุมชนสถานีพลังงานชีว



ผลิตภัณฑ์หมูปรุงรสโรยข้าว

PROJECT NO. ST2-23

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสไตล์ไทยเพื่อการพาณิชย์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รสต้มยำ� และรสกะเพรา

นางสาวกัษมาพร ปัญต๊ะบุตร และคณะ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-6712454, ifrkpp@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นางสาวปฐมา เจียมหาทรัพย์ ดำ�เนินการนำ�ผลิตภัณฑ์

ทดสอบตลาดออนไลน์

นายไชยโรจน์ พิณทุกานนท์และ 
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

สูตรผลิตภัณฑ์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ย่ืนจดอนุสิทธฺบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 2 เรื่อง

ไอศกรีมข้าวโพดหวานสีม่วงเพื่อสุขภาพ

PROJECT NO. P74

โครงการ ‘ไอศกรีมข้าวโพดหวานสีม่วงที่มีสารแอนโธไซยานิน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวบงกชมาศ  โสภา 
ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่ชาติ คณะเกษตร มก.
085-0017940, ijsbms@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผู้ประกอบการจากศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษา

ตามอัธยาศัยอำ�เภอศรีรัตนะ จังหวัดศรีสะเกษ และศูนย์วิจัย

ข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ 

เกษตรกรผู้ปลูกข้าวโพดหวานและ



Di-os

PROJECT NO. P35

โครงการ ‘สารต้านการเจริญของเชื้อราก่อโรคพืชจากสารสกัดหัวกลอย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

อ.ดร.กิติพงษ์ รัตนาภรณ์
ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร
092-2528888, Kittipong.r@ku.ac.th

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

อนุสิทธิบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 2 เรื่อง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ในระหว่างดำ�เนินการจดอนุ

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผู้ร่วมสนับสนุนบริษัท กรีน อินโนเวที

รายละเอียด
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากหัวกลอย ที่มี

สารไดออสคอรีน (Dioscorine) มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญ

ของราก่อโรคพืช และกำ�จัดแมลงศัตรูพืชได้ โดยผลิตภัณฑ์อยู่

ในรูปของผงแป้งกลอย และสารสกัดจากแป้งกลอยที่ผสมสาร

สกัดจากว่านน้ำ� ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถใช้ได้ในทางการ

เกษตร และได้จากธรรมชาติ

ฟ ไบโอเทคโนโลยี จำ�กัด เป็นผู้ท่ีได้รับเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์

ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ สามารถวางจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์ Di-os ท้ัง 

2 รูปแบบ แบบผงแป้งกลอย และแบบน้ำ�ท่ีเป็นสารสกัดจาก

แป้งกลอยผสมกับสารสกัดจากว่านน้ำ� ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้

จากธรรมชาติ และนำ�ไปใช้ได้ในทางการเกษตร

รับเงินค่าตอบแทนผลงานวิจัย 

และบริษัท กรีน อินโนเวทีฟ ไบโอเทคโนโลยี จำ�กัด ได้รับ

สิทธิในการนำ�ไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์

สิทธิบัตร

ไส้กรอกและไส้อั่ววุ้นเส้น

PROJECT NO. PRE2_1

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและไส้อั่วโดยใช้วุ้นเส้นตกเกรดจาก
โรงงานอุตสาหกรรมผลิตวุ้นเส้น’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.ดร.ปิติพร ฤทธิเรืองเดช  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก. 
081-4075343, fagippr@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นครสวรรค์ ก่อต้ังข้ึนต้ังแต่ปีพ.ศ. 2508 เป็นผู้ประกอบการ

ท่ีทำ�การผลิตวุ้นเส้นท่ีสืบทอดองค์ความรู้และความชำ�นาญมา

รุ่นต่อรุ่น ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้แก่ วุ้นเส้นสด และวุ้นเส้นแห้ง จาก

กระบวนการผลิตวุ้นเส้นของโรงงานพบว่ามีของเหลือคือวุ้นเส้น

ตกเกรด ได้แก่ วุ้นเส้นท่ีแตกหักและวุ้นเส้นป่น ถึงร้อยละ 10-15 

เม่ือนำ�ไปจำ�หน่ายพบว่ามีราคาลดลงจากวุ้นเส้นท่ีได้คุณภาพถึง

ร้อยละ 60 ในปัจจุบันผู้บริหารมีนโยบายต้องการนำ�องค์ความ

ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด โรงงานวุ้นเส้น รู้และเทคโนโลยีทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารเข้ามาพัฒนา

และต่อยอดทางธุรกิจเพ่ือเพ่ิมรายได้และลดของเสียท่ีเกิดข้ึน

ในโรงงาน  ด้วยเหตุน้ีทางผู้ประกอบการจึงต้องการหาแนวทาง

ในการเพ่ิมมูลค่าและใช้ประโยชน์วุ้นเส้นตกเกรดน้ีโดยนำ�มาใช้

เป็นวัตถุดิบในกระบวนการผลิตไส้กรอกและไส้อ่ัวเพ่ือเพ่ิมสาย

การผลิตใหม่และจำ�หน่ายเป็นของฝากของจังหวัดนครสวรรค์

ต่อไปเน่ืองจากยังมีช่องว่างทางการตลาดท่ีสามารถจะผลิตและ

จำ�หน่ายได้



เครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่

PROJECT NO. Pre-seed 2_12

โครงการ ‘ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอรี่เสริมคอลลาเจนไทพ์ทู’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

เสริมคอลลาเจนไทพ์ทู

นางสาวชมดาว สิกขะมณฑล       
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.  
081-5505409, ifrcds@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

แบบแสดงความจำ�นงเพื่อนำ�ผลงานไปใช้ประโยชน์ และอยู่

ในขั้นตอนเสนอมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ทางบริษัทได้

วางแผนการทำ�ตลาด โดยวางตำ�แหน่งสินค้าชนิดนี้เป็นเครื่อง

ดื่มเพื่อสุขภาพ เหมาะสำ�หรับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ และมี

ปัญหาภาวะข้อเข่าเสื่อม ซึ่งพบมากในคนวัยกลางคนจนถึงผู้

สูงอายุ บริษัทฯมีแผนสร้างทีมขายและการตลาดที่สามารถ

เข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้ง่ายขึ้น มีแผนการขยายสินค้าให้เข้าถึงทุก

ช่องทางจัดจำ�หน่าย เช่น Supermarket ร้านยา ร้านค้าใน

โรงพยาบาล โดยเฉพาะช่องทางออนไลน์ รวมถึงการเข้าร่วม

กิจกรรมของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน เพื่อ

ประชาสัมพันธ์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้บริโภคทั่วไป

ได้รับทราบข้อมูลข่าวสาร

บริษัทเดนเวอร์ คอร์ปเรชั่น ได้ยื่น
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ส่ิงประดิษฐ์ท่ีเกี่ยวข้องกับเครื่อง

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

บริษัทเดนเวอร์ คอร์ปเรช่ัน จำ�กัด

กำ�ลังอยู่ในข้ันตอนการเตรียมเพ่ือ

ขอย่ืนจดอนุสิทธิบัตร

ดื่มเพื่อสุขภาพ

ได้ย่ืนแบบแสดงความจำ�นงเพ่ือนำ�ผลงานไปใช้ประโยชน์ และ

อยู่ในข้ันตอนเสนอสำ�นักงานบริการวิชาการ มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร์

ผลิตภัณฑ์จากหนอนแมลงวันลาย 

PROJECT NO. PRE16_2+

เพื่อผลิตปุ๋ยอินทรีย์และอาหารสัตว์โปรตีนสูง 

โครงการ ‘ผลิตภัณฑ์จากหนอนแมลงวันลาย เพื่อผลิตปุ๋ยอินทรีย์และอาหาร
สัตว์โปรตีนสูง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายสมควร  โพธารินทร์ และคณะ  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ฉกส.
085-9178857, somkuan.ph@ku.ath

รายละเอียด
1.การจัดอบรมการเพาะเลี้ยง

หนอนแมลงวันลาย

2. ปุ๋ยอินทรีย์

3. อาหารสัตว์โปรตีนสูง (อาหารไก่, อาหารปลา)

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ศาลา ต.เชียงเครือ อ.เมือง จ.สกลนคร และผู้ที่สนใจเข้ารับ

การอบรมการเพาะเลี้ยงหนอนแมลงวันลาย และเยี่ยมชม

สถานที่เพาะเลี้ยงหนอนแมลงวันลาย จากหน่วยงานต่างๆ 

เช่น เจ้าหน้าที่เทศบาล เจ้าหน้าที่ประมง เจ้าหน้าที่สำ�นักงาน

สิ่งแวดล้อม เป็นต้น 

กลุ่มเกษตรกร ในชุมชนบ้านโนน



การออกแบบและสร้างกล่องวงจร

PROJECT NO. PRE2 _ 2

โครงการ ‘การเพิ่มประสิทธิภาพของปั้นจั่นเกษตรกรรมโดยการลดการแกว่งของ
น้ำ�หนักบรรทุก’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ประกอบการที่มีการใช้งานเครนในอุตสาหกรรมอยู่แล้ว ซึ่งสิ่ง

ประดิษฐ์กล่องวงจรนี้สามารถนำ�ไปเพ่ิมความสามารถให้กับ

ปั้นจั่น (Crane) ที่มีอยู่แล้วได้โดยง่าย

เป้าหมายระยะยาว วางแผนไว้สำ�หรับขายให้กับบริษัทที่

มีการออกแบบปั้นจั่น (Crane) โดยตรง ซึ่งบริษัทที่ได้รับ

เทคโนโลยีน้ีไปจะเป็นผู้ผลิตรายแรกท่ีมีการติดต้ังระบบลด

การสั่นสะเทือนเข้าไปพร้อมกับปั้นจั่นด้วย และทำ�ให้เกิด

ความแตกต่างที่ดีกว่าของผู้ประกอบการอื่นที่ทำ�การธุรกิจ

ออกแบบปั้นจั่นเหมือนกัน โดยการนำ�ผลงานออกแสดงใน

การนำ�เสนอสินค้าที่เกี่ยวข้อง

เป้าหมายระยะสั้น วางไว้สำ�หรับผู้

รศ.ดร.วิทิต ฉัตรรัตนกุลชัย 
ภาควิชาเครื่องกล คณะวิศวกรรมศาสตร์  มก.
084-4664472, fengwtc@ku.ac.th

รายละเอียด
การออกแบบและสร้างกล่อง

วงจรสำ�หรับติดตั้งคู่กับแผงควบคุมปั้นจั่น (Crane) ซึ่ง

จะทำ�หน้าที่แปลงสัญญาณคำ�สั่งของผู้ควบคุมปั้นจั่น 

ไปเป็นสัญญาณท่ีทำ�ให้ปั้นจ่ันเคล่ือนท่ีโดยมีการแกว่ง

ของน้ำ�หนักบรรทุกลดลงหรือถูกกำ�จัดโดยสิ้นเชิง เป็น

เทคโนโลยีใหม่ที่ยังไม่มีใช้ในประเทศไทย การลดการ

แกว่งของน้ำ�หนักบรรทุกของปั้นจั่น (Crane) จะช่วย

ให้การทำ�งานมีประสิทธิภาพสูงประหยัดพลังงานและ

ปลอดภัยยิ่งขึ้น เทคนิคนี้สามารถประยุกต์ใช้กับปั้นจั่นที่

มีอยู่แล้วโดยมีการดัดแปลงน้อย

สำ�หรับติดตั้งคู่กับแผงควบคุมปั้นจั่น (Crane) 

ประเภทของผลงาน
งานสร้างนวัตกรรม และการ

บริการการติดตั้งอุปกรณ์

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์
บริษัทหรือผู้ประกอบการท่ีมีการใช้งาน

เครนในอุตสาหกรรมอยู่แล้ว ซ่ึงสามารถนำ�ไปใช้ประโยชน์ในการลด

การแกว่งของเครน (Crane) เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการทำ�งานได้ 

และช่วยให้การทำ�งานมีประสิทธิภาพสูงและประหยัดพลังงาน รวม

ท้ังปลอดภัยย่ิงข้ึน โดยการติดต้ังอุปกรณ์ลดการแกว่งน้ีดัดแปลงจาก

ป้ันจ่ันท่ีมีอยู่แล้วเพียงเล็กน้อย

การแปรรูปพริกปลอดภัย

PROJECT NO. PRE2_3

โดยการนำ�เทคโนโลยีอบแห้งพลังงานความร้อนร่วม (แสงอาทิตย์-ชีวมวล)

โครงการ ‘โครงการพัฒนาขีดความสามารถในการแปรรูปพริกปลอดภัยโดย
การนำ�เทคโนโลยีอบแห้งพลังงานความร้อนร่วม(แสงอาทิตย์-ชีวมวล)’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายรังสรรค์ ไชยเชษฐ์  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
089-2748847, Rungsan.c@ku.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

แห้งด้วยแสงอาทิตย์-ชีวมวล ทำ�ให้สามารถลดระยะเวลาใน

การทำ�ให้พริกแห้งได้เร็วยิ่งขึ้น พริกมีคุณภาพดีและสะอาด

กว่าอบกลางแจ้ง ลดการเน่าเสียของพริกในฤดูที่พริกล้น

ตลาด นอกจากนี้ยังสามารถใช้อบพืชหรือสมุนไพรชนิดอื่นๆ 

เพื่อเพิ่มผลิตภัณฑ์ให้หลากหลายยิ่งขึ้น เช่น ทำ�ชาสมุนไพร 

เป็นต้น

ผู้ประกอบการสามารถใช้เครื่องอบ
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์ที่ไดจากการแปรรูป

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 3 เรื่อง

กลุ่มเกษตรปลูกพริกปลอดภัย บ้าน

รวบรวมเอกสารเพ่ือขอจดอนุสิทธิ

บัตร

พริกปลอดภัยจากการอบแห้งด้วยแสงอาทิตย์-ชีวมวล

หนองหอยน้อย อ.เมือง จังหวัดสกลนคร



ผลิตภัณฑ์เฉาก๊วย

PROJECT NO. Pre2-35

โครงการ ‘การพัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เฉาก๊วยรูปแบบใหม่’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รสใบเตย และรสป๊อปผลไม้

นางสาวกัษมาพร ปัญต๊ะบุตร และคณะ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-6712454, ifrkpp@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ทดลองผลิตจำ�หน่าย เพื่อทดลองตลาด
คุณศิริชัย หมื่นแก้วโอวาท ทำ�การ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

สูตรผลิตภัณฑ์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ย่ืนจดอนุสิทธฺบัตร

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 2 เรื่อง

ผงปรุงรสจากไข่เค็ม

PROJECT NO. Pre2-39

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากไข่เค็มและสมุนไพรและ
กระบวนการผลิตระดับอุตสาหกรรม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวกัษมาพร ปัญต๊ะบุตร และคณะ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-6712454, ifrkpp@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์
คุณอัจฉรา จั่นสัญจัย

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ผลิตภัณฑ์อาหาร

คุณอัจฉรา จ่ันสัญจัย



ชุดทดสอบ PCR สำ�เร็จรูปพร้อมใช้

PROJECT NO. PRE2_42

โครงการ ‘ชุดทดสอบ PCR สำ�เร็จรูปพร้อมใช้สำ�หรับตรวจหา Escherich-
ia coli และ Salmonella spp. ในปฏิกิริยาเดียว สำ�หรับการเฝ้าระวังอาหาร
ปลอดภัย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

การพิจารณาในการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีของการผลิต

ชุดทดสอบ โดยอยู่ระหว่างการพิจารณาถึงการลงทุนและจุด

คุ้มทุน ตลอดจนกลุ่มลูกค้า

ขณะน้ีผู้ประกอบการอยู่ระหว่าง

อ.ดร.อนุศักดิ์  เกิดสิน  
คณะสาธารณสุขศาสตร์

รายละเอียด
ชุดทดสอบ PCR สำ�เร็จรูปพร้อม

ใช้สำ�หรับตรวจหา Escherichia Coli และ Salmonel-

la spp. ในปฏิกิริยาเดียว สำ�หรับการเฝ้าระวังอาหาร

ปลอดภัย

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ 

มหาวิทยาลัย/บริษัทเอกชน

อยู่ระหว่างการดำ�เนินการ

ส้มตำ�ทำ�แห้งเยือกแข็ง

PROJECT NO. ST 19

พร้อมน้ำ�ปรุงรส

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์สำ�หรับส้มตำ�ทำ�แห้งเยือกแข็ง
พร้อมน้ำ�ปรุงรส’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.ณัฐดนัย หาญการสุจริต   
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ
085-9197747, nathdanai.h@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ของไทยที่มีชื่อเสียง มีส่วนประกอบและวัตถุดิบหลายชนิด 

ทำ�ให้ส้มตำ�มีรสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ การแปรรูปส้มตำ�

ด้วยกระบวนการทำ�แห้งเยือกแข็งหรือ Freeze Dry จะช่วย

ถนอมรักษากลิ่นรสของผลิตภัณฑ์และลักษณะปรากฏ และ

ยืดอายุการเก็บรักษา นอกจากนี้ได้มีการพัฒนาน้ำ�ปรุงรส

ส้มตำ�ที่สามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง เพิ่มความสะดวก

ในการขนส่งและรับประทาน สามารถทานได้ทุกที่ทุกเวลา 

เพียงแค่เติมน้ำ�ปรุงรสลงใปในผลิตภัณฑ์ คลุกเคล้าให้เข้ากันก็

สามารถทานได้ทันที ผลิตภัณฑ์บรรจุในชามเพื่อความสะดวก 

และมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์โดยนำ�ลวดลายของไทยมาเติม

แต่งเพื่อออกแบบสินค้าที่แสดงอัตลักษณ์และความเป็นไทย 

ส้มตำ�เป็นอาหารเอกลักษณ์หนึ่ง
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

พัฒนาผลิต ภัณฑ์และบรรจุ

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร

เตรียมย่ืนจดอนุสิทธิบัตร

แปรรูป Freeze Dry

ภัณฑ์



สารสกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจรเข้มข้น

PROJECT NO. ST9

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์สารสกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจรด้วยเทคนิคการ
จับก้อนด้วยไฟฟ้าในระดับอุตสาหกรรม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รองศาสตราจารย์ ดร.วีรชัย พุทธวงศ์	
คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์    
081-7012540, faaswcp@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

32/2 ซอยสุขุมวิท 3 ถนนสุขุมวิท แขวงคลองเตยเหนือ เขต

วัฒนา กรุงเทพฯ 10110

บริษัท ซิสเนค อินฟอเมชัน จำ�กัด

แยมผลไม้ไทยน้ำ�ตาลต่ำ�

PROJECT NO. PRE2-24

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการผลิตแยมผลไม้น้ำ�ตาลต่ำ�เพื่อยืดอายุการเก็บ’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวพิศมัย ศรีชาเยช 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-9090962, ifrpms@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ได้ปรับปรุงกระบวนการผลิตแยมผลไม้น้ำ�ตาลต่ำ� ตามท่ีได้รับ

การ ถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยยืดอายุการเก็บแยมผลไม้น้ำ�ตาล

ต่ำ�ได้ไม่ต่ำ�กว่า 1 ปีท่ีอุณหภูมิห้อง ทำ�ให้สามารถ วางแผน

การผลิตในระยะยาวได้ ซ่ึงสร้างความม่ันใจในการจำ�หน่าย

สินค้า โดยหลังจากรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี การผลิตแล้ว ผู้

ประกอบการได้ขยายตลาดแยมผลไม้ไทยน้ำ�ตาลต่ำ�จากการ

จำ�หน่ายสินค้า online เข้าสู่โรงแรม ระดับห้าดาวของไทย 

นอกจากน้ี ยังได้นำ�เทคนิคท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนารูป

แบบบรรจุภัณฑ์ประเภทอ่ืน ตามท่ีลูกค้าต้องการ ได้แก่ การ

บรรจุใส่ถุงเพ่ือจำ�หน่ายให้กับโรงแรมและร้านอาหาร		

บริษัท เอ แอนด์ เอช คลอลิต้ี จำ�กัด 



ลูกอมมะขามผสมผลไม้ชนิดเคี้ยวได้

PROJECT NO. PRE2-25

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมมะขามผสมผลไม้ชนิดเคี้ยวได้’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวพิศมัย ศรีชาเยช 	
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.  
081-9090962, ifrpms@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ลูกอมมะขามผสมผลไม้ชนิดเคี้ยวได้และได้รับการถ่ายทอด 

ขั้นตอนการผลิตลูกอมมะขามผสมผลไม้ชนิดเคี้ยวได้ และอยู่

ในระหว่างการจัดเตรียมอุปกรณ์ เพื่อขยายการ ผลิตหรือหาส

ถานที่รับจ้างผลิตผลิตภัณฑ์ต่อไป 	

บริษัท เคเนต จำ�กัด ได้ผลิตภัณฑ์

การผลิตกล้วยน้ำ�ว้าบด

PROJECT NO. P33

และการใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารเชิงอุตสาหกรรม

โครงการ ‘การพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยน้ำ�ว้าบดและการใช้ประโยชน์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงอุตสาหกรรม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผศ.ดร.ปิติพร ฤทธิเรืองเดช 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
081-4075343, fagippr@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ยู) จำ�กัด ก่อต้ังโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในปีพ.ศ. 2545 

ประกอบการแปรรูปกล้วย เช่น กล้วยน้ำ�ว้า กล้วยหักมุก กล้วย

หอมทอง นอกจากการผลิตเป็นสินค้าสำ�เร็จรูปสำ�หรับจำ�หน่าย

ในท้องตลาดท่ัวไปแล้วบริษัทยังผลิตสินค้าเพ่ือเป็นวัตถุดิบให้

กับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารด้วย ปัจจุบันทางบริษัทประสบ

ปัญหาในด้านกล้วยล้นตลาดและกล้วยตกเกรด จึงมีความ

พยายามในการนำ�กล้วยเหล่าน้ีมาแปรรูปเป็นกล้วยบด (Ba-

nana puree) เพ่ือใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ ผลลัพธ์ท่ีได้จาก

โครงการวิจัยน้ีประกอบไปด้วย 7 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ กล้วยบด

สำ�เร็จรูป ไอศกรีมกล้วยบดรสช็อคโกแลต แยมกล้วยบด และ

ผลิตภัณฑ์สำ�หรับผู้สูงอายุได้แก่ ขนมกล้วยก่ึงสำ�เร็จรูป พุดด้ิง

ข้าวผสมกล้วยบด เจลล่ีกล้วยบด โยเกิร์ตกล้วยบดผง 		

บริษัท ศิริวานิช (เอส แอนด์ ดับเบ้ิล



การผลิตหม่ำ�เนื้อด้วยกล้าเชื้อบริสุทธิ์

PROJECT NO. PRE2_51

โครงการ ‘การยกระดับการผลิตผลิตภัณฑ์หม่ำ�เนื้อด้วยกล้าเชื้อบริสุทธิ์ให้มี
มาตรฐานและความปลอดภัย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ให้มีมาตรฐานและความปลอดภัย

นางกนกวรรณ ยอดอินทร์, 
ดร. วิชชา ตรีสุวรรณ และ นางสาวสุวีณา จันทพิรักษ์ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
 081-6320360, ifrkwd@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ประโยชน์ บริษัท อาเซียนโปแตชชัยภูมิ จำ�กัด (มหาชน)

		    หม่ำ� เป็นอาหารอีสานที่ทำ�จากเนื้อ

สัตว์ โดยใช้หลักการถนอมอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นของ

คนอีสาน โดยทั่วไป หม่ำ�ที่มีการผลิตเพื่อการบริโภค และ

จำ�หน่ายกันมากนั้น ได้แก่ หม่ำ�ที่ทำ�จากเนื้อวัว และเนื้อ

หมู โดยทั่วไป การหมักหม่ำ�จะหมักโดยอาศัยเชื้อจุลินทรีย์

จากธรรมชาติ ซึ่งมักจะได้ผลผลิตที่มีลักษณะไม่คงที่ และไม่

สามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ เนื่องจากเนื้อสัตว์

ท่ีใช้เป็นวัตถุดิบมักมีเชื้อจุลินทรีย์ประจำ�ถิ่นและจุลินทรีย์

ที่ปนเปื้อนจากแหล่งต่างๆ ซึ่งจุลินทรีย์เหล่านี้มีผลต่อ

กระบวนการหมัก คุณภาพ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 

ผู้ ไ ด้ รั บ ป ร ะ โ ย ช น์ / นำ � ไ ป ใ ช้ ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อสุขภาพของผู้บริโภค ดังนั้น งานวิจัยนี้ มี

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตหม่ำ�เนื้อต้นแบบที่

มีมาตรฐานและความปลอดภัย โดยการประยุกต์ใช้กล้าเชื้อ

บริสุทธิ์ของเชื้อแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bac-

teria; LAB) ที่มีคุณสมบัติในการผลิตกรดแลคติก เข้ามาช่วย

ในกระบวนการหมัก เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์หม่ำ�

เนื้อให้มีคุณภาพสม่ำ�เสมอ ลดระยะเวลาในการหมัก รวม

ทั้งได้ผลิตภัณฑ์หม่ำ�เนื้อที่มีสี กลิ่น รสชาติดี และมีความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ยิ่งไปกว่านั้น การควบคุมการหมักด้วย

กล้าเชื้อบริสุทธิ์ ยังสามารถลดภาระของผู้ประกอบการผลิตที่

ไม่ต้องสูญเสียวัตถุดิบอีกด้วย

น้ำ�ซุปไทยพร้อมดื่ม

PROJECT NO. Pre2_53 

เพื่อสุขภาพผู้สูงอายุ

โครงการ ‘น้ำ�ซุปไทยพร้อมดื่มเพื่อสุขภาพผู้สูงอายุ’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

น.ส.เกศศิณี ตระกูลทิวากร และคณะ
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
02-9646550, ifrgnt@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เพื่อสุขภาพที่ขายในท้องตลาดในปัจจุบันมีกลิ่นรสโน้มไปทาง

อาหารหวาน เช่น วานิลา สตรอเบอร์รี เพื่อเพิ่มรสชาติใหม่ๆ 

โครงการนี้จึงได้พัฒนาเคร่ืองดื่มน้ำ�ซุปรสไทยท่ีคงเอกลักษณ์

ด้านกลิ่นและรสชาติของอาหารไทยแท้ 4 รสชาติ คือ แกงส้ม 

ต้มข่า แกงเลียง และผัดกะเพรา มีส่วนผสมของโปรตีน ซึ่งผู้

สูงอายุมักจะประสบปัญหาการขาดสารอาหาร จากสภาวะ

การเบื่ออาหาร และเครื่องดื่มน้ำ�ซุปไทยยังมีสารสร้างเสริมสุข

ภาพจากพืชผักสมุนไพร ไม่ใส่สารกันบูด ไม่มีผงชูรส คุณค่า

ทางโภชนาการของเครื่องดื่มน้ำ�ซุปไทยทั้ง 4 รสชาติ พบว่า

ใน 1 หน่วยบริโภค (150 กรัม) ให้พลังงานระหว่าง 27-82 

กิโลแคลอรี มีโปรตีน 1.9-9.1 กรัม ไขมัน 0.2-4.1 กรัม ใย

อาหาร 0.4-1.5 กรัม น้ำ�ตาล 0.4-8.2 กรัม และโซเดียม 337-

589 กรัม

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีชงเป็นเครื่องดื่ม
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

เครื่องดื่ม

บริษัท เฮลธ์มี จำ�กัด

ไม่มี

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 4 เรื่อง



การสกัดวิตามินอีจากวัตถุดิบต่างๆ

PROJECT NO. PRE2_76  

โครงการ ‘การสร้างกระบวนการต้นแบบในการสกัดวิตามินอีจากวัตถุดิบต่างๆ 
ของโรงหีบน้ำ�มันปาล์มขนาดเล็ก เพื่อประโยชน์ทางการค้า’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ของโรงหีบน้ำ�มันปาล์มขนาดเล็ก เพื่อประโยชน์ทางการค้า

ดร.รยากร  นกแก้ว 
ศูนย์ความเป็นเลิศทางวิชาการด้านปาล์มน้ำ�มัน มก.
089-1520630, psdryk@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กระบวนการผลิตเพื่อสกัดวิตามินอีรวม แต่ยังต้องทำ�การ

ศึกษาเพ่ิมเติมในส่วนของการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เพื่อป้องกัน

การเสื่อมสภาพของวิตามินอีซึ่งเกิดขึ้นด้วยหลายปัจจัย เพื่อที่

จะสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้อย่างสมบูรณ์ โดยผู้ที่แสดง

เจตจำ�นงค์ในการนำ�ไปใช้ประโยชน์คือ หจก. แสงอรุณ ปาล์ม

ออยล์ ในส่วนของการผลิต โดย บริษัท Legacy Manage-

ment จำ�กัด และ บริษัท Day Trading จำ�กัด จะเป็นตัวแทน

จำ�หน่ายต่อไป

โดยโครงการวิจัยสำ�เร็จในส่วนของ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สารสกัดวิตามินอีรวมจากน้ำ�มัน

1. ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด แสงอรุณ 

ปาล์มออยล์ 

2. บริษัท Legacy Management จำ�กัด 

3. บริษัท Day Trading จำ�กัด

ปาล์มดิบ

HOM WANN

PROJECT NO. ST_27

ผงมะพร้าวน้ำ�หอม ‘หอมหวาน’

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ‘ผงมะพร้าวน้ำ�หอม’ เพื่อการผลิตเชิงพาณิชย์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร. จินดาวรรณ สิรันทวิเนติ และคณะ   
ภาควิชาสัตววิทยา คณะวิทยาศาสตร์
081-3762006, fscijws@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

บริษัท ซี เอส จี โปรดักส์ (ไทยแลนด์จำ�กัด) ได้อนุญาตให้ผู้

ที่รับเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ต่อยอดเชิงพาณิชย์ แต่เพียงผู้

เดียว คือ บริษัท ไฮ อินโน เจ็น จำ�กัด ในนวัตกรรมกรรมวิธี

การผลิตผงมะพร้าวน้ำ�หอม (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และ 

บริษัท ซี เอส จี โปรดักส์ (ไทยแลนด์) จำ�กัด. จินดาวรรณ สิ

รันทวิเนติ  ณภัทร กำ�ธรสิริวิมล  วิน เชยชมศรี และสุดาวรรณ 

เชยชมศรี. คำ�ขอรับอนุสิทธิบัตรเลขที่ 1703000548 ณ 31 

มีนาคม 2560) โดยมีพิธีลงนามข้อตกลงการใช้ประโยชน์ 

เมื่อวันที่ 8 กันยายน 2560 อยู่ในระหว่างการถ่ายทอด

เทคโนโลยีฯ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

เกษตรกร ผู้ผลิตระดับอุตสาหกรรม

คำ�ขอรับอนุสิทธิบัตร เลขท่ี  

เคร่ืองด่ืม และผู้บริโภค

1703000548



HOMCHAN

PROJECT NO. ST21

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยหอมผงชงดื่ม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ผลิตภัณฑ์กล้วยหอมผงชงดื่ม

รศ.ดร. นันทวัน เทอดไทย       
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มก.  
081-8265242, faginwt@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

34/365 ตำ�บลบางตลาด อำ�เภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 

11120

		    บริษัท ไทย กรีน ฟู้ดส์ 1985 จำ�กัด 

มีความสนใจนำ�ผลิตภัณฑ์ต้นแบบกล้วยหอมผงชงดื่ม HOM-

CHAN ไปผลิตและจำ�หน่าย โดยอยู่ในขั้นตอนการศึกษาเรื่อง

การลงทุนเครื่องจักรในไลน์การผลิต การพัฒนาช่องทางการ

จัดจำ�หน่าย และยื่นจดทะเบียนอย.

บริษัท ไทย กรีน ฟู้ดส์ 1985 จำ�กัด

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกึ่งสำ�เร็จรูป

ผู้ประกอบการอาหารและเคร่ืองด่ืม

ก่ึงสำ�เร็จรูป

PRAW KROB 

PROJECT NO. ST2_18

เนื้อมะพร้าวน้ำ�หอมแผ่นกรอบ ‘พร้าวกรอบ’  

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ‘CoCo for Life : เนื้อมะพร้าวน้ำ�หอมแผ่น
กรอบ’’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร. จินดาวรรณ สิรันทวิเนติ และคณะ    
ภาควิชาสัตววิทยา คณะวิทยาศาสตร์
081-3762006, fscijws@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

บริษัท ซี เอส จี โปรดักส์ (ไทยแลนด์จำ�กัด) สองหน่วยงาน

ที่มีสิทธิร่วมกันของนวัตกรรม : กรรมวิธีการผลิตเนื้อมะพร้าว

น้ำ�หอมแผ่นกรอบ (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และ บริษัท ซี 

เอส จี โปรดักส์ (ไทยแลนด์) จำ�กัด. จินดาวรรณ สิรันทวิเนติ  

วิน เชยชมศรี และสุดาวรรณ เชยชมศรี) อยู่ในระหว่างการ

หาผูรวมทุนดานการผลิต และการตลาด เพื่อการใช้ประโยชน์

เชิงอุตสาหกรรมพาณิชย์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

เกษตรกร ผู้ผลิตอาหารระดับ

อุตสาหกรรม และผู้บริโภค

อยู่ระหว่างดำ�เนินการการย่ืน
ขอรับอนุสิทธิบัตร



Crocodile Meat Powder in Capsule

PROJECT NO. ST2_19

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากเนื้อจระเข้พันธุ์ไทย’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

เนื้อจระเข้ผงในแคปซูล

รศ.ดร. วิน  เชยชมศรี และคณะ   
ภาควิชาสัตววิทยา คณะวิทยาศาสตร์
081-8077451, fsciwcc@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

บริษัท ซี เอส จี โปรดักส์ (ไทยแลนด์จำ�กัด) สองหน่วยงาน

ที่มีสิทธิร่วมกันของนวัตกรรม : กรรมวิธีการผลิตผงเนื้อ

จระเข้แห้ง (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และ บริษัท ซี เอส 

จี โปรดักส์ (ไทยแลนด์) จำ�กัด. จินดาวรรณ สิรันทวิเนติ  

วิน เชยชมศรี และสุดาวรรณ เชยชมศรี) อยู่ในระหว่างการ

หาผูรวมทุนดานการผลิต และการตลาด เพื่อการใช้ประโยชน์

เชิงอุตสาหกรรมพาณิชย์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

เกษตรกร ผู้ผลิตอาหารระดับ

อุตสาหกรรม และผู้บริโภค

อยู่ระหว่างดำ�เนินการการย่ืน
ขอรับอนุสิทธิบัตร

High-Fi FruitJelly

PROJECT NO. ST3_62

ไฮ-ไฟฟรุตเยลลี่

โครงการ ‘ไฮ-ไฟ ฟรุตเยลลี่’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร.อนุวัตร  แจ้งชัด   
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
081-43029023, fagiavj@ku.ac.th

รายละเอียด
ผลิตภัณฑ์ที่ เหนือกว่ า เยลลี่

ทั่วไปใช้วัตถุดิบธรรมชาติที่มีเส้นใยอาหารสูง ผลิตภัณฑ์

มีเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่ม รสชาติอร่อย ช่วยเพิ่มใยอาหารใน

ระบบทางเดินอาหาร ช่วยกระตุ้นการขับถ่าย ผลิตภัณฑ์

ไม่มีส่วนผสมของแป้ง ปราศจากวัตถุกันเสีย พกพาง่าย 

รับประทานสะดวก สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้

อย่างน้อย 2 เดือน      

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

มูลค่าผลผลิตสินค้าเกษตรอำ�เภอหนองหญ้าปล้อง จ.เพชรบุรี 

เป็นการแก้ปัญหาเชิงระบบและเทคโนโลยีการผลิต และ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการ 

คุณธนะวัฒน์ พิชิตวิจัย กลุ่มเพิ่ม



น้ำ�อ้อยเข้มข้นแช่แข็งเชิงพาณิชย์

PROJECT NO. ST2-43

โครงการ ‘การพัฒนาน้ำ�อ้อยเข้มข้นแช่แข็งเชิงพาณิชย์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายชเนษฎ์ ม้าลำ�พอง   
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
086-8054440, c_malumpong@hotmail.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

พาณิชย์ ไม่ว่าจะเป็นปรับกระบวนการผลิต พัฒนาบรรจุ

ภัณฑ์ รวมไปถึงการทดสอบตลาด ทำ�ให้ทราบทิศทางของน้ำ�

อ้อยเข้มข้น 80 บริกซ์ที่แน่ชัดมากขึ้น เพื่อจำ�หน่ายจริงในท้อง

ตลาด โดยแบ่งกลุ่มลูกค้าดังนี้ กลุ่มลูกค้าแฟรนไชส์ กลุ่มลูก

ค้าโมเดิร์นเทรด ร้านอาหารเครื่องดื่ม และโรงแรม และกลุ่ม

ลูกค้าทั่วไป (สำ�หรับจ้าง OEM) ซึ่งปัจจุบันมีการนำ�เข้าเจรจา

กับกลุ่มโรงแรมของเลอเมอริเดียน และเวสตินสุขุมวิท ทั้งนี้

ยังพยายามผลักดันและสื่อสารไปให้แฟรนไชส์ของไร่ไม่จน ที่

ไกลขึ้นได้ทดลองใช้ ทั้งนี้นอกเหนือจากการขยายช่องทางการ

ตลาดที่มากขึ้น โครงการนี้ยังสามารถช่วยลดต้นทุนการขนส่ง

ปัจจุบัน ลงได้อีกโดยคาดการณ์ว่าถ้าแฟรนไชส์ทุกสาขารับ

น้ำ�อ้อยเข้มข้น สามารถลดต้นทุนการขนส่งลงไปได้ 2.4 ล้าน

บาทต่อปี และจากช่องทางการตลาดทางที่พยายามขยาย

ออกไป จะส่งผลให้ความต้องการอ้อยเพิ่มขึ้นจากฐานลูกค้า

เดิมอีก 200-300 ตันต่อปี เปรียบเป็นจำ�นวนการปลูกโดย

ประมาณ 40-50 ไร่ ซึ่งทำ�ให้สามารถกระจายรายได้/เพิ่มราย

ได้ให้เกษตรกรอีก 5-10 ครอบครัวต่อปี ซึ่งได้มีการเริ่มเจรจา

พูดคุยและให้ความรู้ในการปลูกและขยายพันธุ์อ้อยต่อไป

จากการทดลองน้ำ�อ้อยเข้มข้นเชิง
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

พัฒนากระบวนการผลิต

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

อุตสาหกรรมอ้อยและน้ำ�ตาล 

อุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม

น้ำ�ปลาหวานน้ำ�ตาลต่ำ�เพื่อสขุภาพ  

PROJECT NO. Pre2_115

โครงการ ‘Innovation Hub - Agriculture and Food’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายสมโภชน์  ใหญ่เอี่ยม และ
นางลัดดา  แสงเดือน  วัฒนศิริธรรม     
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
086-0442519, ifrspy@ku.ac.th

รายละเอียด
น้ำ�ปลาหวานทำ�บริโภคเองค่อน

ข้างยุ่งยากเสียเวลา และภาวะสังคมปัจจุบันผู้บริโภค

ไม่มีเวลาในการเตรียมอาหารรับประทานเอง ซึ่งในส่วน

ประกอบพื้นฐานจะมีน้ำ�ตาลอยู่ในปริมาณมาก ทั้งนี้เพื่อ

สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มี

คุณภาพเพิ่มขึ้น และดีต่อสุขภาพ และเพิ่มความหลาก

หลายในการเลือกบริโภค จึงได้ทำ�การปรับสูตรโดยลด

น้ำ�ตาลแต่ยังคงความหวานคล้ายเดิม และใส่มะขามเพื่อ

เพิ่มรสชาติ



ชุดทดสอบ Shigella 

PROJECT NO. PRE2_13

โครงการ ‘ชุดทดสอบ Shigella เพื่อตรวจหาโรคบิดไม่มีตัวจากอาหารและน้ำ�ดื่ม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

เพื่อตรวจหาโรคบิดไม่มีตัวจากอาหารและน้ำ�ดื่ม

อ.ดร.พีชานิกา ชอบจิตต์    
คณะสาธารสุขศาสตร์ 
085-9285516, peechanika.c@ku.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

นำ�ไปผลิตเชิงพาณิชย์ จัดจำ�หน่ายให้แก่ประชาชนทั่วไป 

บริษัทห้างร้าน ผู้ผลิตสินค้าบริโภค และหน่วยงานรัฐ ห้อง

ปฏิบัติการต่างๆ เพื่อนำ�ไปทดสอบตรวจวิเคราะห์  โดยมีการ

วางแผนการประชาสัมพันธ์ จัดสาธิตการใช้งานให้กับหน่วย

งานของรัฐ บริษัท ห้างร้าน ในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทย

เพื่อเป็นการนำ�ร่องการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ ตลอดจนมีการแจก

ชุดทดสอบเพื่อให้หน่วยงานรัฐ และบริษัทเพื่อนำ�ไปทดลองใช้ 

จากนั้นมีการสำ�รวจเพื่อประเมินความพึงพอใจต่อชุดทดสอบ

เบื้องต้นด้วยการใช้แบบสอบถาม

ชุดทดสอบนี้ทางบริษัทต้องการ
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ชุดทดสอบอย่างง่าย

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ประชาชนท่ัวไป บริษัทห้างร้าน     ผู้

ผลิตสินค้าบริโภค และหน่วยงานรัฐ ห้องปฏิบัติการต่างๆ

ยังไม่ได้ดำ�เนินการ

โยเกิร์ตสมูทตี้พร้อมดื่ม

PROJECT NO. PRE2_131

ผสมบีทรูทและสตรอว์เบอรี่

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มแช่แข็ง(สมูทตี้)ผสมผักและผลไม้’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางพัทธินันท์ วาริชนันท์  
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
091-4516289, ifrptn@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เป็นผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการ ในงานวิจัยได้ทำ�การ

พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสมูทต้ีโยเกิร์ตให้ได้

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 353 เร่ือง

นมเปร้ียว เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถนำ�กระบวนการผลิต

ไปประยุกต์ใช้ในการผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาตรฐานและสามารถขอ

เลขสารบบจากอย.ได้ ซ่ึงในขณะน้ีทางบริษัทอยู่ในช่วงขยาย

กำ�ลังการผลิตคาดว่าเม่ือนำ�กระบวนการผลิตท่ีได้จากงานวิจัย

ไปประยุกต์ใช้จริงจะสามารถเพ่ิมยอดจำ�หน่ายได้ถึงร้อยละ 50 

ของยอดขายปัจจุบัน		

บริษัท ไอ เลิฟ โยเกิร์ต การ์เด้น 



เครื่องอบเนื้อโคแดดเดียว 2 ระบบ

PROJECT NO. P2_4

โครงการ ‘การเพิ่มศักยภาพการแปรรูปเนื้อ โคแดดเดียว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร.ประภากรณ์ แสงวิจิตร    
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ฉกส. 
086-2335457, prapagontom@gmail.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กลาง โพนยางคำ� จำ�กัด ได้นำ�เครื่องผลิตเนื้อโคแดดเดียว 2 

ระบบไปใช้ผลิตเนื้อโคแดดเดียวเพื่อจำ�หน่าย สามารถทำ�ให้

ผลิตได้วันละไม่น้อยกว่า 40 กิโลกรัม จากเดิมที่เคยทำ�ได้วัน

ละ 25 กิโลกรัม และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อโคแดด

เดียวได้นานขึ้นเป็น 2 เท่า

สหกรณ์การเลี้ยงปศุสัตว์ กรป.
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

นวัตกรรมสิ่งประดิษฐ์

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

สหกรณ์การเล้ียงปศุสัตว์ กรป.กลาง 

โพนยางคำ� จํากัด

ร่างของแบบเสนอการยืนจดสิทธิ
บัตร

สารเสริมทางใบ

PROJECT NO. P2_41 

เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์กลุ่มสารไคโตโอลิโกแซคคาไรด์เพื่อยกระดับ
คุณภาพผลผลิตและสารสำ�คัญในใบกะเพรา’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวพรไพรินทร์ รุ่งเจริญทอง  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
086-1423388, faasprr@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

อ.กำ�แพงแสน จ.นครปฐม

		   สารกลุ ่ม chitooligosaccha-

ride สามารถกระตุ้นให้พืชสร้างภูมิคุ้มกัน ทำ�ให้เกษตรกรลด

การใช้สารเคมีป้องกันกำ�จัดศัตรูพืช ส่งผลให้มีสุขภาพร่างกาย

ดีขึ้น และลดปัญหาการตกค้างสารเคมีป้องกันกำ�จัดศัตรูพืชใน

ผลผลิตและในดิน รวมทั้งกระตุ้นการสร้างสารประกอบกลุ่ม

ฟีนอลและฟลาโวนอยด์ที่มีผลดีในการต้านอนุมูลอิสระและยัง

ช่วยพืชมีการสร้างกลิ่นและรสชาติดีขึ้น ส่งผลให้คุณภาพชีวิต

ของเกษตรกรดีขึ้น และสุขภาพผู้บริโภคแข็งแรง

เ ก ษ ต ร ก ร ผู้ ป ลู ก ใ บ ก ะ เ พ ร า 
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

Pre-Seed Hub (การเกษตร)

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

กลุ่มเกษตรกร และอุตสาหกรรม

อาหาร



ปุ๋ยอินทรีย์อัดเม็ดผสมสมุนไพร

PROJECT NO. P2-52

โครงการ ‘การพัฒนาปุ๋ยอินทรีย์อัดเม็ดผสมสมุนไพรเพื่อป้องกันศัตรูพืชใน  
นาข้าว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

อ.ดร.ธวัชชัย อินทร์บุญช่วย       
ภาควิชาปฐพีวิทยา คณะเกษตร กำ�แพงแสน  
091-7799971, fagrtci@ku.ac.th

ปีกที่ผ่านการหมักสมบูรณ์แล้วไม่มีส่วนผสมของดิน ผสมคลุก

เคล้าด้วยน้ำ�หมักพืชสมุนไพรไทย เม็ดปุ๋ยมีความพรุน พร้อมที่

จะปลดปล่อยธาตุอาหารให้แก่พืชทันทีเมื่อดินมีความชื้น ผ่าน

การอบฆ่าเชื้อ และเมล็ดวัชพืช ที่อาจติดมาจากมูลสัตว์ เม็ด

ปุ๋ย ใช้กับเครื่องพ่นปุ๋ยได้

	 อัตราการใช้และวิธีการใช้ 

นาข้าว  ใส่หลังจากหว่านข้าวงอกแล้ว 5-7 วัน อัตรา 50-100 

/ ไร่ แล้วปล่อยน้ำ�เข้านา ให้ปุ๋ยละลายปลดปล่อย ธาตุอาหาร

และสารจากพืชสมุนไพรไล่แมลง ให้แก่ต้นข้าว พืชอื่นๆ อัตรา 

50-100 / ไร่ ใส่ร่วมกับปุ๋ยเคมีตามระยะเวลาการเจริญเติบโต

ของพืชแล้วรดน้ำ�ตาม

	 ประโยชน์ของการใช้ ปุ๋ยอินทรีย์อัดเม็ด ไดมอนด์

ทรีนวัตกรรมใหม่

การใช้ปุ๋ยอินทรีย์อัดเม็ดไดมอนด์ทรีนวัตกรรมใหม่ จะ

สามารถลดปริมาณการใช้ปุ๋ยเคมี ลดการใช้สารเคมีป้องกัน

กำ�จัดแมลง ประหยัดต้นทุนการผลิต ปลอดภัยกับผู้ใช้ ผู้

บริโภค และสิ่งแวดล้อม แนะนำ�ให้ใช้ร่วมกับปุ๋ยเคมี เพื่อให้มี

ปริมาณธาตุอาหารหลักเพียงพอกับความต้องการของพืช

เป็นปุ๋ยอินทรีย์ที่ผลิตจาก มูลสัตว์

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

Pre-seed ชนิดโครงการ     

เกษตรกรผู้ปลูกข้าว กลุ่มเกษตร

อินทรีย์ และเอกชน

Prototype development (TRL4-7)

รายละเอียด

ชุดทดสอบ COLI 2 in 1 

PROJECT NO. PRE2_6 

เพื่อตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์มและแบคทีเรีย Escherichia coli ในชุดทดสอบเดียว

โครงการ ‘ชุดทดสอบ COLI 2 in 1 เพื่อตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์มและ
แบคทีเรีย Escherichia coli ในชุดทดสอบเดียว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวรพีพรรณ ยงยอด    
คณะสาธารณสุขศาสตร์ มก. ฉกส.
087-9470939, tom_envi@hotmail.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สูงมากเนื่องจากเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์มและแบคทีเรีย        

Escherichia coli เป็นดัชนีชีวัดด้านจุลชีววิทยาที่สำ�คัญที่ใช้

ในการบ่งบอกความปลอดภัยและมาตรฐานของอาหารและ

เครื่องดื่มทุกชนิด ประชาชนทั่วไปสามารถใช้ในการตรวจ

สอบคุณภาพอาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือป้องกันตนเองหรือหลีก

เลี่ยงอาหารหรือเครื่องดื่มที่ไม่ปลอดภัยได้ เป็นการลดอัตรา

ป่วยลง อีกทั้งร้านค้า บริษัท ห้างร้านผู้ผลิตสินค้าบริโภค 

สามารถซ้ือมาใช้ตรวจสอบกับสินค้าของตนเองก่อนส่งออก

จัดจำ�หน่าย นอกจากนี้หน่วยงานรัฐสามารถจัดซื้อเพื่อนำ�มา

ใช้ในการคุ้มครองผู้บริโภค เตือนภัยสุขภาพประชาชนและเฝ้า

ระวังด้านอาหารปลอดภัย

โครงการนี้มีโอกาสทางการตลาด
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ชุดทดสอบอย่างง่าย (Test Kit)

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

หน่วยงานสาธารณสุข   สถาบันการ

ศึกษา และประชาชนท่ัวไป

ยังไม่ได้ดำ�เนินการ



พุดดิ้งข้าวฮางงอกเพื่อสุขภาพ

PROJECT NO. PRE2_89

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้าวฮางงอกเพื่อสุขภาพสำ�หรับเพิ่ม
มูลค่าวัตถุดิบของชุมชน’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางสาวกัญญรัตน์ กัญญาคำ�        
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
081-6627338, ifrkrk@ku.ac.th

(มหาชน) ต้องการช่วยส่งเสริมและสนับสนุนให้กลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนศูนย์ส่งเสริมการตลาด ต.โพนทอง อ.เมือง จ.ชัยภูมิ 

ทำ�การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวฮางเพาะงอกสายพันธุ์ต่างๆ 

เพื่อเพิ่มมูลค่าข้าวเป็นการแก้ปัญหาเรื่องข้าวราคาตกต่ำ�

และล้นตลาด โดยได้ทดลองในข้าวฮางเพาะงอกหอมมะลิ 

105  ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัสนุ่มเนียนหอมอร่อยและยัง

ประกอบด้วยสารกาบา (GABA) ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย โดย

ทางบริษัทอาเซียนโปแตชชัยภูมิ จำ�กัด (มหาชน) จะได้ทำ�การ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต่อไป รวมทั้ง

การติดต่อหาช่องทางการตลาดโดยได้มีความร่วมมือกับร้าน

กาแฟคาเฟ่อเมซอน ให้ทางกลุ่มสามารถนำ�ผลิตภัณฑ์ไปวาง

จำ�หน่ายที่ร้านสาขาได้

บริษัทอาเซียนโปแตชชัยภูมิ จำ�กัด 

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

Pre-seed ชนิดโครงการ     

บริษัท อาเซียนโปแตชชัยภูมิ จำ�กัด 

(มหาชน)

Prototype development  (TRL4-7)

สถานะการจดทะเบียน
อยู่ระหว่างจัดเตรียมข้อกำ�หนด

เพ่ือย่ืนขออนุสิทธิบัตร

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

การสกัดสารสำ�คัญในถั่งเช่า

PROJECT NO. P30

โครงการ ‘การพัฒนาวิธีผลิตสารสกัดเห็ดถังเช่าในรูปแบบแคปซูลเพื่อเพิ่ม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ณัฐภรณ์  สุทธิวิจิตรภักดี และคณะ    
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร
092-2697723, aapntp@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ใช้ประโยชน์..สารสกัดท่ีผลิตได้สามารถนำ�ไปเป็นส่วนผสมได้ท้ัง

ในผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพและเคร่ืองสำ�อางต่างๆ เน่ืองจากเป็น

สารสกัดเข้มข้น มีท้ังในรูปแบบของเหลวและของแข็ง		

อยู่ในระหว่างบริษัทพิจารณานำ�ไป



การใช้สูตรอาหารสมุนไพร (VTF) 

PROJECT NO. T39

โครงการ ‘โครงการการใช้สูตรอาหารสมุนไพร (VTF) ในการผลิตนมอินทรีย์เพื่อ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเกษตรกรเจ้าของฟาร์มโคนมขนาดเล็ก’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ในการผลิตนมอินทรีย์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเกษตรกรเจ้าของฟาร์มโคนมขนาดเล็ก

ศ. น.สพ. ดร.สถาพร จิตตปาลพงศ์        
คณะเทคนิคการสัตวแพทย์ มก.  
081-8265242, faginwt@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

สูตรสมุนไพรที่ออกแบบเพื่อเพิ่มน้ำ�นมให้กับโคนม ที่ทาง

คณะเทคนิคการสัตวแพทย์ ได้พัฒนาขึ้นมาเป็นหนึ่งในสูตร

สมุนไพร ในโครงการการใช้สูตรอาหารสมุนไพร (VTF) ใน

การผลิตนมอินทรีย์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเกษตรกร

เจ้าของฟาร์มโคนมขนาดเล็ก อาหารเสริมสมุนไพร (VTF) 

ประกอบด้วยสมุนไพร 5 ชนิดที่มีสรรพคุณในการกระตุ้น

อาหารเสริมสมุนไพร (VTF) เป็น

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

อาหารเสริมสมุนไพร (VTF)

เกษตรกรผู้เล้ียงโคนม

หรือเร่งการสร้างน้ำ�นมที่ทดสอบแล้ว จำ�นวนน้ำ�นมที่เพิ่ม

ขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 20 จะส่งผลต่อรายได้ที่เพิ่มขึ้นของ

เกษตรกร การใช้สูตรสมุนไพรเป็นส่วนหนึ่งของการจัดการ

ด้านอาหารให้กับโคนม จะช่วยลดต้นทุนการผลิตและเพิ่มราย

ได้ให้กับเกษตรกรโคนมรายย่อยที่มีปัญหาในการหาอาหาร

เสริมที่มีราคาถูกในแต่ละพื้นที่และฤดูกาล เนื่องจากสมุนไพร

สามารถปลูกได้เองในบริเวณฟาร์มและสามารถเพิ่มจำ�นวนให้

เพียงพอกับจำ�นวนสัตว์ที่ต้องใช้ในระยะให้น้ำ�นม อาหารเสริม

สมุนไพร (VTF) สามารถเลือกใช้ให้เหมาะกับสภาพสัตว์ การ

ผลิตไม่ยุ่งยาก และถ้าอบแห้งสามารถเก็บไว้ได้นานมากกว่า 1 

สัปดาห์ หรือจะใช้แบบสดที่มีสารอาหารครบถ้วนมากกว่า แต่

จะเก็บไว้ได้ไม่เกิน 3 วัน การผลิตในเชิงอุตสาหกรรม สามารถ

ทำ�ได้เหมาะกับเกษตรกรรายย่อยที่ต้องการหารายได้เพิ่ม

ขึ้น เนื่องจากไม่ต้องใช้เครื่องมือ หรือเครื่องจักรที่มีราคาแพง 

แต่จะต้องวางแผนในการปลูกสมุนไพรดังกล่าวให้สามารถ

ใช้ได้ตลอดทั้งปี เพื่อที่จะเก็บส่วนต่างๆ มาใช้ในอาหารเสริม

สมุนไพรที่จะทำ�ให้ลดต้นทุนการผลิตได้

โดรนบังคับการบินอัตโนมัติเพื่อการเกษตร

PROJECT NO. P42

โครงการ ‘โครงการพัฒนาโดรนปีกหมุนบังคับการบินอัตโนมัติเพื่อการเกษตร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ภาสกร  ปนานนท์ 
คณะวิทยาศาสตร์ มก.
089-9682035, fscipkp@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ที่ผลิตมาเพื่อใช้งานด้านการเกษตร ใช้เทคโนโลยีการบิน

อัตโนมัติทำ�ให้มีความเสถียรในการบิน กำ�หนดจุดการ

บินแม่นยำ� สามารถบินได้ทั้งในที่โล่งและแคบได้ดี รับน้ำ�

หนักวัตถุที่ต้องการติดต้ังเพิ่มเติมเพ่ือการประยุกต์ใช้ทาง

ด้านการเกษตรได้ดี เช่นติดกล้องถ่ายภาพเพื่อทำ�แผนที่

ภูมิประเทศรายละเอียดสูงของแปลเพาะปลูก หรือติดตาม

การเจริญเติบโตของพืช  ควบคุมการสั่งงานด้วยระบบวิทยุ

คลื่นความถี่ 433 MHz ในการรับ-ส่งสัญญาณ ทำ�งานได้ตาม

คำ�สั่ง เช่น การวางแนวการขึ้นลง ซ้ายขวา ไปข้างหน้าหรือ

ย้อนกลับ ภายใต้การจัดการควบคุมด้วยระบบอัตโนมัติของ

ผลิตภัณฑ์ 		

เป็นโดรนหลายใบพัดขนาดเล็ก



 

เครื่องบินบังคับการบินระบบอัตโนมัติเพื่อการเกษตร

PROJECT NO. P42.1

โครงการ ‘โครงการพัฒนาโดรนปีกนิ่งบังคับการบินอัตโนมัติเพื่อการเกษตร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

มก. / ภาสกร  ปนานนท์ 
คณะวิทยาศาสตร์ มก. 
089-9682035, fscipkp@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ขนาดปานกลาง โครงสร้างมีความแข็งแรง สามารถติด

อุปกรณ์เสริมเพิ่มเติม ใช้งานง่ายผ่านระบบควบคุมการสั่ง

งานด้วยสัญญาณวิทยุ ใช้โหมดการสื่อสารที่ไร้สายเพื่อถ่าย

โอนข้อมูลคำ�สั่งควบคุมการบินอัตโนมัติและข้อมูลการบิน 

สามารถประยุกต์ใช้กับงานด้านการเกษตรได้ดี เช่น การติด

กล้องสำ�หรับถ่ายภาพเพื่อจัดทำ�ลักษณะภูมิประเทศของ

แปลงเพาะปลูกหรือติดตามการเจริญเติบโตของพืชและภัย

คุกคามต่างๆ เช่น แมลงหรือโรคพืช เป็นต้นที่

เครื่องบินบังคับการบินอัตโนมัติ

กล้องถ่ายภาพขนาดเล็ก

PROJECT NO. P43

เพื่อการประยุกต์ใช้ทางด้านการเกษตร

โครงการ ‘โครงการพัฒนากล้องถ่ายภาพระยะไกลเพื่อการประยุกต์ใช้ทางด้าน
การเกษตร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ภาสกร  ปนานนท์ 
คณะวิทยาศาสตร์ มก.
089-9682035, fscipkp@ku.ac.th 

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

เติบโตของพืชในแปลงเกษตรกรรมจากการถ่ายภาพในช่วง

ความยาวคล่ืนพิเศษ เพ่ือใช้ในการจัดการปลูกพืชให้ได้ผลผลิต

สูง ตัวกล้องประกอบไปด้วยเลนส์ท่ีมีคุณภาพสูงและมีคุณสมบัติ

เหมาะสมในติดตามการเจริญเติบโตของพืชโดยใช้หลักการ

วิเคราะห์ดัชนีพืชพรรณ 

เป็นอุปกรณ์ท่ีใช้ติดตามการเจริญ



การถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยงโคเนื้อพันธุ์กำ�แพงแสนสู่เกษตรกร

PROJECT NO. PRE51  

โครงการ ‘โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยงโคเนื้อพันธุ์กำ�แพงแสนสู่
เกษตรกร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นางทวีพร  เรืองพริ้ม 
ภาควิชาสัตวบาล  คณะเกษตร กำ�แพงแสน
081-9487809, 
swktpr@ku.ac.th, pook_dusit@yahoo.com

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ลูกออกจำ�หน่าย) เพื่อนำ�ไปเป็นโคกลางน้ำ�และโคปลายน้ำ�ใน

การขุนโคคุณภาพ ดังนั้นในการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยง

โคเนื้อพันธุ์กำ�แพงแสนเป็นการอบรมในเรื่องพันธุกรรมเพื่อ

ให้ตรงกับความต้องการของตลาดชั้นสูงที่ต้องการโคเนื้อที่มี

คุณภาพ และมีการจัดการที่ดีทั้งด้านอาหารข้นและอาหาร

หยาบ(การปลูกหญ้า การทำ�หญ้าหมัก และการทำ�ฟางราดยู

เรีย) การจัดการฟาร์ม การดูแลสุขภาพสัตว์

กลุ่มเกษตรกรผลิตโคต้นน้ำ�(ผลิต

รายละเอียด
โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี

การเลี้ยงโคเนื้อพันธุ์กำ�แพงแสนสู่เกษตรกร อบรม

ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้เกษตรกรผู้เลี้ยงโคเนื้อที่จังหวัด

สกลนคร 2 รุ่นๆละ 20 คนได้ดำ�เนินการอบรมรุ่นที่ 1 

ระหว่างวันที่ 21-22 ธันวาคม 2560 จำ�นวน 27 คน และ

รุ่นที่ 2 ระหว่าวันที่ 23-24 ธันวาคม 2560 จำ�นวน 27 

คน ผู้อบรมรวมทั้งหมดทั้ง 2 รุ่นจำ�นวน 54 คน

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยงโค

กลุ่มเล้ียงโคเน้ือคุณภาพบ้านหนอง

หอย จังหวัดสกลนคร

เนื้อพันธุ์กำ�แพงแสนสู่เกษตรกร

สารไคโตโอลิโกแซคคาไรด์

PROJECT NO. P52 

วัคซีนพืชสำ�หรับข้าว

โครงการ ‘การพัฒนาสารไคโตโอลิโกแซคคาไรด์เพื่อยกระดับผลผลิตและการ
สร้างภูมิคุ้มกันภายในของข้าว’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

นายศุภชัย อำ�คา
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
084-3352211, agrscak@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

อ.ศรีประจันต์ จ.สุพรรณบุรี

		   สารกลุ ่ม Chitooligosaccharide 

สามารถกระตุ้นให้พืชสร้างภูมิคุ้มกัน ทำ�ให้เกษตรกรลดการใช้

สารเคมีป้องกันกำ�จัดศัตรูพืช ส่งผลให้มีสุขภาพร่างกายดีขึ้น 

และลดปัญหาการตกค้างของสารเคมีป้องกันกำ�จัดศัตรูพืชใน

ผลผลิตและในดิน รวมทั้งสารกลุ่มดังกล่าวมีองค์ประกอบของก

รดอะมิโน สามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของพืช และช่วยใน

การลดการชะละลายธาตุอาหารพืชจากดิน ทำ�ให้สามารถลด

ปริมาณการใส่ปุ๋ยของเกษตรกรได้

เ ก ษ ต ร ก ร ผู้ ผ ลิ ต เ ม ล็ ด พั น ธุ์ ข้ า ว 
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

Pre-Seed Hub (การเกษตร)

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าว



KOMBUCHA

PROJECT NO. ST2_14

โครงการ ‘การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มชาหมักคอมบูชา(KOM-
BUCHA) กลิ่นทับทิม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

เครื่องดื่มชาหมักคอมบูชา กลิ่นทับทิม 

นายพิสุทธิ์ บุตรสุวรรณ 
นายประมวล ทรายทอง และนางสาวพิศมัย ศรีชาเยช
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มก.
081-9857255, ifrpisut@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตเครื่องดื่มชาหมักคอมบูชา

(KOMBUCHA) กลิ่นทับทิม โดยใช้กระบวนการหมักใบชาผู่เอ๋

อร์ผสมใบชาดำ�ในอัตราส่วนที่เหมาะสม ใช้กล้าเชื้อจุลินทรีย์

ที่บริสุทธิ์ตลอดกระบวนการหมัก พัฒนารสชาติสูตรแต่งกลิ่น

ทับทิมและใช้กระบวนการผลิตจากโรงงานผลิตเครื่องดื่มที่ได้

มาตรฐานมีความปลอดภัย ทำ�ให้ได้เครื่องดื่มชาหมักคอมบูชา 

(KOMBUCHA) กลิ่นทับทิม ที่มีคุณประโยชน์จากชา รสชาติ

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สามารถดื่มได้ทุกเพศทุกวัย

นวั ตกรรมระดับประ เทศด้ าน
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

.เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรม

เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ

อยู่ระหว่างการย่ืนจด 

ชุดทดสอบออแกโนฟอสเฟตในผลิตผลทางการเกษตร

PROJECT NO. ST2_16

โครงการ ‘ชุดทดสอบออแกโนฟอสเฟตในผลิตผลทางการเกษตร’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร. เกียรติทวี ชูวงศโกมล   
ภาควิชาชีวเคมี คณะวิทยาศาสตร์
085-5551480, Kiattawee.c@ku.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

ความไวในการทดสอบเท่ากับ 0.2 ppm และมีความจำ�เพาะ 

มีวิธีการตรวจสอบที่ง่าย สะดวก ระยะเวลาการทดสอบสั้นไม่

เกิน 5 นาที เห็นผลการเปลี่ยนสีได้ชัดเจน โดยสารละลายจะ

เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีม่วงเมื่อมีออแกโนฟอสเฟต สามารถ

นำ�ไปทดสอบออแกโนฟอสเฟต ที่ตกค้างในสารสกัดพืช ผัก 

ผลไม้ ก่อนนำ�เข้า-ส่งออก หรือทดสอบก่อนบริโภคในครัว

เรือน และในการนี้ได้ทำ�การจดทะเบียนบริษัท ไบโอนาโนเม

อร์ จำ�กัด เพื่อดำ�เนินธุรกิจต่อไป 

ชุดทดสอบออแกโนฟอสเฟต มีค่า
ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลผลิต

ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 เรื่อง

เกษตรกร ประชาชนเน้นกลุม

บริโภคผัก ผลไม้ปลอดภัย กรมควบคุมโรค กรมวิชาการเกษตร 

หรือองค์กรท่ีทำ�หน้าท่ีตรวจสอบสารพิษตกค้างผัก ผลไม้สดนำ�

เข้า

ยังไม่จดสิทธิบัตร



 แผ่นมันผสมเห็ดแครงอบกรอบ

PROJECT NO. ST2_38

โครงการ ‘การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากเห็ดแครง’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

ดร. ลัดดา  แสงเดือน วัฒนศิริธรรม    
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
089-7879824, ifrlds@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงพาณิชย์

กรอบ ได้ทำ�การทดสอบผู้บริโภคจำ�นวน 100 คน ผู้บริโภค

ให้การยอมรับร้อยละ 92 และจากการทดสอบการตัดสินใจ

ซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ดังกล่าว พบว่า ผู้บริโภคส่วน

ใหญ่ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 71 ห้างหุ้นส่วน

จำ�กัดไชโยจันทรา สนใจผลิตดังกล่าว ระหว่างนี้อยู่ระหว่าง

ผลิตเพื่อทดลองตลาด 

ผลิตภัณฑ์แผ่นมันผสมเห็ดแครงอบ

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

สถานะการจดทะเบียน

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป

ห้างหุ้นส่วนจำ�กัดไชโยจันทรา  

เกษตรกรผู้เพาะเล้ียงเห็ดแครง

อยู่ระหว่างดำ�เนินการ

การผลิตน้ำ�ซอสหมูแดง

PROJECT NO. ST 25  

เพื่อยกระดับการผลิตให้เป็นอุตสาหกรรม

โครงการ ‘การพัฒนาการผลิตน้ำ�ซอสหมูแดงเพื่อยกระดับการผลิตให้เป็น
อุตสาหกรรม’ 
ผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ภายใต้การสนับสนุนงบประมาณ 
‘โครงการ Innovation Hub - Agriculture and Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐาน
นวัตกรรมของประเทศ ตามนโยบายประเทศไทย 4.0’

รศ.ดร.วรรณี จิรภาคย์กุล และคณะ   
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
089-7896022, fagiwnc@ku.ac.th

การต่อยอดเชิงสาธารณะ

น้ำ�ซอสหมูแดงจากระดับครัวเรือนเป็นระดับกึ่งอุตสาหกรรม 

ทำ�ให้สามารถเพิ่มปริมาณการผลิตซอสและมีอายุการเก็บรักษา

ได้นานขึ้น  การเปลี่ยนเป็นการบรรจุถุง ทำ�ให้มีความสะดวกใน

การขนส่งไปยังสาขาต่างๆมากขึ้น สามารถเก็บรักษาน้ำ�ซอสที่

สาขาต่างๆได้ง่ายขึ้น ที่สำ�คัญคือ Startup สามารถดำ�เนินการ

ขยายสาขาในห้างสรรพสินค้าชั้นนำ�เพิ่มขึ้น  

มีการเปล่ียนแปลงกรรมวิธีการผลิต

ประเภทของผลงาน

ผู้นำ�ไปใช้ประโยชน์

การพัฒนากระบวนการผลิต  

ธุรกิจอาหารท่ีใช้ซอสหมูแดงท่ีมี  สา

ขาหรือแฟรนไชส์

น้ำ�ซอสหมูแดงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา



 สร้างสรรค์โดย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 50 ถนนงามวงศ์วาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900
ที่ปรึกษา รศ.ดร.สิรี ชัยเสรี รักษาการแทนรองอธิการบดีฝ่ายวิจัย, ผศ.รัชด ชมภูนิช รักษาการแทนรองอธิการบดีฝ่ายพัฒนายุทธศาสตร์และสื่อสารองค์กร

 รศ.ดร.ธงชัย สุวรรณสิชณน์ ผู้อ�ำนวยการสถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บรรณาธิการ นครินทร์ พันธุมจินดา
  ศิลปกรรม กุลนิษฐ์ จะยะสกูล, มหวรรณ พันธุมจินดา รวบรวมข้อมูล สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประสานงาน รัชดา คะดาษ

พิมพ์ที ่มูนไลท์ พริน้ท์ต้ิง 227, 229 ซอยพระรามที ่2 ซอย 51 ถนนพระรามที่ 2 แขวงท่าซ้าย เขตบางขุนเทียน กรุงเทพฯ 10150




