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่่11. . ชื่อโครงการ ชื่อโครงการ           การพัฒนากระบวนการผลติลูกเดอืยหุงสุกเร็วการพัฒนากระบวนการผลติลูกเดอืยหุงสุกเร็ว

((ชือ่ภาษาอังกฤษชือ่ภาษาอังกฤษ)):Process Development of Quick Cooking  :Process Development of Quick Cooking  ((ชอภาษาองกฤษชอภาษาองกฤษ)):Process Development of Quick Cooking  :Process Development of Quick Cooking  
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่ ่่ ่22..  ชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยูชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยู

ื่ื่ ั ั ชือชือ--สกลุสกลุ ออ..อรทย  บุญทะวงศอรทย  บุญทะวงศ

หนวยงานหนวยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตรคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ที่อยที่อย เลขที่ เลขที่ 200 200 หมที่หมที่17 17   ตต พิชัย อพิชัย อ เมือง จเมือง จ ลําปาง ลําปาง 5200052000ทอยูทอยู เลขท เลขท 200 200 หมูทหมูท17 17   ตต..พชย อพชย อ..เมอง จเมอง จ..ลาปาง ลาปาง 5200052000

โทรศัพทโทรศัพท 0 0 –– 5434 5434 –– 2547 2547 –– 88   โทรสาร  โทรสาร  0 0 –– 5434 5434 –– 25492549
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33   ชื่อและสถานที่ติดตอภาคอตสาหกรรมชื่อและสถานที่ติดตอภาคอตสาหกรรม  33. . ชอและสถานทตดตอภาคอุตสาหกรรมชอและสถานทตดตอภาคอุตสาหกรรม  
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ื่ ี่ ิ   ั ั ั  ั  โื่ ี่ ิ   ั ั ั  ั  โ44. . ชือและสถานทีตดิตอผูบังคับบัญชาหนวยงานของหัวหนาโครงการชือและสถานทีตดิตอผูบังคับบัญชาหนวยงานของหัวหนาโครงการ

ชื่อชื่อ--สกลสกล รศรศ ทรงพล  ทรงพล  จริยจริยวิทยาวิทยาวัฒนวัฒน ชอชอ สกลุสกลุ รศรศ..ทรงพล  ทรงพล  จรยจรยวทยาวทยาวฒนวฒน 

หนวยงานหนวยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตรคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ที่อยที่อย เลขที่ เลขที่ 200 200 หมที่หมที่ 17 17   ตต พิชัย อพิชัย อ เมือง จเมือง จ ลําปาง ลําปาง 5200052000ทอยูทอยู เลขท เลขท 200 200 หมูทหมูท 17 17   ตต..พชย อพชย อ..เมอง จเมอง จ..ลาปาง ลาปาง 5200052000

โทรศัพทโทรศัพท 0 0 –– 5434 5434 –– 2547 2547 –– 88 โทรสาร   โทรสาร   0 0 –– 5434 5434 –– 25492549



55. . ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา

่ ่่ ่ลูกเดือยเปนพืชไร ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง  ลูกเดือยเปนพืชไร ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง  
ผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศนิยมบริโภคเดือยเพื่อเปนอาหารผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศนิยมบริโภคเดือยเพื่อเปนอาหารูู
เสริมสุขภาพ  เสริมสุขภาพ  ทั้งนี้เนื่องจากเดือยมีสาระสําคัญที่มีประโยชนตอทั้งนี้เนื่องจากเดือยมีสาระสําคัญที่มีประโยชนตอ
รางกาย  รางกาย  หจกหจก   xxxxxxxxxxxxxxxx  ไดกอตั้งขึ้นเพื่อการแปรรปลกเดือยเปนไดกอตั้งขึ้นเพื่อการแปรรปลกเดือยเปนรางกาย  รางกาย  หจกหจก..  xxxxxxxxxxxxxxxx  ไดกอตงขนเพอการแปรรูปลูกเดอยเปนไดกอตงขนเพอการแปรรูปลูกเดอยเปน
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป  ผูประกอบการเปนผูคาสงลูกเดือยไปผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป  ผูประกอบการเปนผูคาสงลูกเดือยไป
ป ี่ป ปป ี่ป ป ี  ื ป ี  ื ป ประเทศญีปุนมาเปนเวลานาน ประเทศญีปุนมาเปนเวลานาน   มีการสงออกลูกเดือยปละหลายรอยมีการสงออกลูกเดือยปละหลายรอย
ตันตัน    ปจจุบันพบวามีปจจุบันพบวามีกลุมลูกคามีความตองการลูกเดือยในลักษณะหุงกลุมลูกคามีความตองการลูกเดือยในลักษณะหุง

่ ่่ ่สุกเร็วสุกเร็วเปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ  เปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ  เนื่องจากเวลาที่ใชในการเตรียมเนื่องจากเวลาที่ใชในการเตรียม
ลกเดือยกอนนํามาแปรรปผลิตภัณฑตางๆ ตองนําไป แชน้ําตั้งแต ลกเดือยกอนนํามาแปรรปผลิตภัณฑตางๆ ตองนําไป แชน้ําตั้งแต 33  ลูกเดอยกอนนามาแปรรูปผลตภณฑตางๆ ตองนาไป แชนาตงแต ลูกเดอยกอนนามาแปรรูปผลตภณฑตางๆ ตองนาไป แชนาตงแต 33  
ชั่วโมง ไปจนถึงแชทิ้งไวขามคืนชั่วโมง ไปจนถึงแชทิ้งไวขามคืน    หลังจากนั้นนําไปตมในน้ําเดือดจน หลังจากนั้นนําไปตมในน้ําเดือดจน 
ลกเดือยนิ่มใชเวลาประมาณ ลกเดือยนิ่มใชเวลาประมาณ 4040  นาที ถึง นาที ถึง 11  ชั่วโมง รวมเวลาการชั่วโมง รวมเวลาการลูกเดอยนมใชเวลาประมาณ ลูกเดอยนมใชเวลาประมาณ 4040  นาท ถง นาท ถง 11  ชวโมง รวมเวลาการชวโมง รวมเวลาการ
เตรียมทั้ง เตรียมทั้ง 2 2 ขั้นตอนใชเวลานาน ขั้นตอนใชเวลานาน 33  ชั่วโมง ชั่วโมง 4040  นาที  ถึง นาที  ถึง 13 13 ชั่วโมงชั่วโมง  



ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา((ตอตอ))

งานวิจัยนี้ตองการงานวิจัยนี้ตองการลดเวลาในขั้นตอนการแชแล การตมในน้ําเดือดลดเวลาในขั้นตอนการแชแล การตมในน้ําเดือดงานวจยนตองการงานวจยนตองการลดเวลาในขนตอนการแชและการตมในนาเดอดลดเวลาในขนตอนการแชและการตมในนาเดอด
ดังกลาวใหเหลือนอยที่สุด โดยตั้งเปาหมายไวที่ ดังกลาวใหเหลือนอยที่สุด โดยตั้งเปาหมายไวที่ 3030  –– 60 60 นาที  นาที  ซึ่งจักซึ่งจัก
ป ั ิ ั  ี่ ใ  ็ ใ ั ี   ป ั ิ ั  ี่ ใ  ็ ใ ั ี   เปนลกษณะผลตภณฑทสะดวกและใหความรวดเรวในการจดเตรยม  เปนลกษณะผลตภณฑทสะดวกและใหความรวดเรวในการจดเตรยม  
ปจจุบันลักษณะผลิตภัณฑประเภทหุงสุกเร็วหรืออาหาร  กึ่งสําเร็จรูปปจจุบันลักษณะผลิตภัณฑประเภทหุงสุกเร็วหรืออาหาร  กึ่งสําเร็จรูป
ี ิ ใ ิ ิ  ิ โ  ป ิ่ ี ิ ใ ิ ิ  ิ โ  ป ิ่ มีการผลิตในเชิงพาณิชยเติบโตอยางมาก และเปนการเพิมมูลคามีการผลิตในเชิงพาณิชยเติบโตอยางมาก และเปนการเพิมมูลคา

ผลิตภัณฑ  และเปนการสรางทางเลือกเพื่อตอบสนองวิถีการดํารงชีวิตผลิตภัณฑ  และเปนการสรางทางเลือกเพื่อตอบสนองวิถีการดํารงชีวิต
 ใ  ี่   ใ  ี่   ั ั้ ั ิ ืั ั้ ั ิ ืของคนรุนใหมทีเรงดวนของคนรุนใหมทีเรงดวน ดังนันการพัฒนากระบวนการผลิตลูกเดือยดังนันการพัฒนากระบวนการผลิตลูกเดือย

หุงสุกเร็วจะชวยเพิ่มทางเลือกใหผูบริโภคและตอบสนองความตองการหุงสุกเร็วจะชวยเพิ่มทางเลือกใหผูบริโภคและตอบสนองความตองการ
 ิโ ี่ ป ี่ ไป โ  ิโ ื ํ ไปป ิโ ี่ ป ี่ ไป โ  ิโ ื ํ ไปปของผูบริโภคทีเปลียนไป โดยผูบริโภคสามารถเลือกนําไปประกอบของผูบริโภคทีเปลียนไป โดยผูบริโภคสามารถเลือกนําไปประกอบ

อาหารไดตามความตองการ ดังนั้นผูวิจัยจึงตองการอาหารไดตามความตองการ ดังนั้นผูวิจัยจึงตองการศึกษากระบวนการศึกษากระบวนการ
ิ ื ็ิ ื ็ โ ใ  ื  ีโ ใ  ื  ี ื้ ปื้ ปผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็ว    โดยใชลูกเดือยขาวเหนียว โดยใชลูกเดือยขาวเหนียว ((glutinous) glutinous) เนือแปงเนือแปง

เมื่อหุงตมจะนุมเปนเมือก คลายกับ ขาวเหนียวเพราะมีแปงขาวเหนียว เมื่อหุงตมจะนุมเปนเมือก คลายกับ ขาวเหนียวเพราะมีแปงขาวเหนียว 
ไ โไ โ  ี ี  ไ โ ี ไ โ ี   โ โ((อะไมโลเพ็คตินอะไมโลเพ็คติน) ) แตจะมีแตจะมีแปงอะไมโลสเพียงแปงอะไมโลสเพียงรอยละ รอยละ 22--3 3 ผูบริโภคนิยมผูบริโภคนิยม

มากกวาเดือยขาวจาว มากกวาเดือยขาวจาว 



ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา((ตอตอ))

อยางไรก็ตามอยางไรก็ตามกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วมีหลายวิธี  สําหรับกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วมีหลายวิธี  สําหรับ
วิธีการแชน้ํา และการนึ่งโดยใชความดัน  วิธีการแชน้ํา และการนึ่งโดยใชความดัน  ถือวาเปนวิธีที่งายและปรับถือวาเปนวิธีที่งายและปรับวธการแชนา และการนงโดยใชความดน  วธการแชนา และการนงโดยใชความดน  ถอวาเปนวธทงายและปรบถอวาเปนวธทงายและปรบ
ใชไดในระดับอุตสาหกรรม  ดังนั้นจึงจําเปนตองใชไดในระดับอุตสาหกรรม  ดังนั้นจึงจําเปนตองศึกษาวิธีการแชน้ํา ศึกษาวิธีการแชน้ํา 
และวิธีการนึ่งลกเดือยที่เหมาะสม  เพื่อใหเมล็ดเกิดเจลาติและวิธีการนึ่งลกเดือยที่เหมาะสม  เพื่อใหเมล็ดเกิดเจลาติไนซไนซและวธการนงลูกเดอยทเหมาะสม  เพอใหเมลดเกดเจลาตและวธการนงลูกเดอยทเหมาะสม  เพอใหเมลดเกดเจลาตไนซไนซ
บางสวน จากนั้นนํามาผานกระบวนการเพื่อใหเมล็ดเกิดโครงสรางที่บางสวน จากนั้นนํามาผานกระบวนการเพื่อใหเมล็ดเกิดโครงสรางที่
เปนรพรนและรอยราว  เพื่อใหเมล็ดลกเดือยดดน้ําไดเร็ว  และคงเปนรพรนและรอยราว  เพื่อใหเมล็ดลกเดือยดดน้ําไดเร็ว  และคงเปนรูพรุนและรอยราว  เพอใหเมลดลูกเดอยดูดนาไดเรว  และคงเปนรูพรุนและรอยราว  เพอใหเมลดลูกเดอยดูดนาไดเรว  และคง
สภาพของเมล็ดที่สมบูรณไว  โดยผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วสภาพของเมล็ดที่สมบูรณไว  โดยผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็ว
สามารถลดระยะเวลาในการคืนรปใหสั้นลงสามารถลดระยะเวลาในการคืนรปใหสั้นลง    โดยที่ผลิตภัณฑลกเดือยโดยที่ผลิตภัณฑลกเดือยสามารถลดระยะเวลาในการคนรูปใหสนลงสามารถลดระยะเวลาในการคนรูปใหสนลง    โดยทผลตภณฑลูกเดอยโดยทผลตภณฑลูกเดอย
หุงสุกเร็วมีคุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพการหุงตมและบริโภค  และหุงสุกเร็วมีคุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพการหุงตมและบริโภค  และ
คณภาพทางประสาทสัมผัสหลังคืนรปเปนที่ยอมรับของผบริโภคคณภาพทางประสาทสัมผัสหลังคืนรปเปนที่ยอมรับของผบริโภคคุณภาพทางประสาทสมผสหลงคนรูปเปนทยอมรบของผูบรโภคคุณภาพทางประสาทสมผสหลงคนรูปเปนทยอมรบของผูบรโภค
และสามารถใชประโยชนจากเครื่องจักรที่มีอยู ในโรงงานไดและสามารถใชประโยชนจากเครื่องจักรที่มีอยู ในโรงงานได
หลากหลายผลิตภัณฑ และสามารถเพิ่มมลคาใหสินคามากขึ้น หลากหลายผลิตภัณฑ และสามารถเพิ่มมลคาใหสินคามากขึ้น หลากหลายผลตภณฑ และสามารถเพมมูลคาใหสนคามากขน หลากหลายผลตภณฑ และสามารถเพมมูลคาใหสนคามากขน 



66     ั ป ั ป 66.  .  วตถปุระสงควตถปุระสงค

11. .  เ พื่อเ พื่อพัฒนากระบวนการผลิตลกเดือยใหหงสกเร็วที่พัฒนากระบวนการผลิตลกเดือยใหหงสกเร็วทีู่ ุ ุู ุ ุ

เหมาะสม เหมาะสม และและผลิตภัณฑมีคุณภาพผลิตภัณฑมีคุณภาพเปนที่ยอมรับ เปนที่ยอมรับ 

22. . ผูประกอบการสามารถผูประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วในผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วใน

เชิงการคาไดจริงเชิงการคาไดจริงเชงการคาไดจรงเชงการคาไดจรง

33. . อาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงานอาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงาน

จริง ณ สถานประกอบการ  และไดความรวมมือระหวางจริง ณ สถานประกอบการ  และไดความรวมมือระหวาง

มหาวิทยาลัย และภาคอตสาหกรรมมากขึ้นมหาวิทยาลัย และภาคอตสาหกรรมมากขึ้นมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรมมากขนมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรมมากขน



77   รายงานผลงานที่มีผทํามาแลว รายงานผลงานที่มีผทํามาแลว ((Literature  ReviewLiterature  Review))  77. . รายงานผลงานทมผูทามาแลว รายงานผลงานทมผูทามาแลว ((Literature  ReviewLiterature  Review))  

 JianshengJiansheng and Harold (and Harold (19991999))    ศึกษาเกี่ยวศึกษาเกี่ยวคุณภาพทางกายภาพของคุณภาพทางกายภาพของ
ป ื  ี  ิ ิ ิป ื  ี  ิ ิ ิไ ไ  ใ ใ แปงลูกเดือยขาวเหนียว  พบวา อุณหภูมิของการเกิดเจลาติแปงลูกเดือยขาวเหนียว  พบวา อุณหภูมิของการเกิดเจลาติไนซไนซอยูในชวง  อยูในชวง  

7171..99--7575..5 5 ºC  ºC  

 พรทิพย และกัญญารัตน  พรทิพย และกัญญารัตน  ((25522552))    ไดศึกษาไดศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตการพัฒนากระบวนการผลิต
ขาวหุงสุกเร็วดวยวิธีการแชน้ํา  พบวาขาวขาวหุงสุกเร็ว  ขาวกลองหุงสุกขาวหุงสุกเร็วดวยวิธีการแชน้ํา  พบวาขาวขาวหุงสุกเร็ว  ขาวกลองหุงสุก

่ ้่ ้ ้้เร็ว  และขาวเหนียวหุงสุกเร็วที่ผลิตดวยวิธีการแชน้ํา เร็ว  และขาวเหนียวหุงสุกเร็วที่ผลิตดวยวิธีการแชน้ํา ใชเวลาคืนรูปในน้ําใชเวลาคืนรูปในน้ํา
เดือด  เดือด  55    นาที  นาที  1010--1212    นาที  และ  นาที  และ  44--55    นาที  ตามลําดับนาที  ตามลําดับ

 วุฒิชัย  และสุภาวุฒิชัย  และสุภาภรณภรณ    ((25452545)) ไดศึกษาไดศึกษาการปรับปรุงคุณภาพขาวหุงสุกการปรับปรุงคุณภาพขาวหุงสุก
เร็วโดยวิธีการแชเยือกแข็งรวมกับการใชไมโครเวฟเร็วโดยวิธีการแชเยือกแข็งรวมกับการใชไมโครเวฟ    ในการผลิตนั้น  ในการผลิตนั้น  เรวโดยวธการแชเยอกแขงรวมกบการใชไมโครเวฟเรวโดยวธการแชเยอกแขงรวมกบการใชไมโครเวฟ    ในการผลตนน  ในการผลตนน  
วัตถุดิบที่ใชไดแก  ขาวขาวดอกมะลิ วัตถุดิบที่ใชไดแก  ขาวขาวดอกมะลิ 105  105  ซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่ซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่มีอะมีอะ
ไมโลสไมโลสต่ํา  และขาวขาวตาแหงซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่ต่ํา  และขาวขาวตาแหงซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่มีอะไมโลสสงมีอะไมโลสสง  ไมโลสไมโลสตา  และขาวขาวตาแหงซงเปนตวแทนของขาวทตา  และขาวขาวตาแหงซงเปนตวแทนของขาวทมอะไมโลสสูงมอะไมโลสสูง  



88   วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน88. . วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน

11. . ศึกษาขอมูลพื้นฐานของผูประกอบการ พบผูประกอบการเพื่อศึกษาขอมูลพื้นฐานของผูประกอบการ พบผูประกอบการเพื่อู ู ูู ู ู

ตรวจสอบขอมูลพื้นฐานที่เกี่ยวของกับสถานที่ผลิต  และตรวจสอบขอมูลพื้นฐานที่เกี่ยวของกับสถานที่ผลิต  และ

วางแผนการดําเนินงานรวมกันวางแผนการดําเนินงานรวมกันวางแผนการดาเนนงานรวมกนวางแผนการดาเนนงานรวมกน

22. . ศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วระหวางศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วระหวางู ุ ุู ุ ุ

วิธีการแชน้ําและวิธีการนึ่งวิธีการแชน้ําและวิธีการนึ่ง  

ึ ื โ ี  ้ึ ื โ ี  ้22..1 1 ศึกษากระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วโดยวิธีการแชนําศึกษากระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วโดยวิธีการแชนํา  

22 2 2 ศึกษากระบวนการผลิตลกเดือยหงสกเร็วโดยวิธีการนึ่งศึกษากระบวนการผลิตลกเดือยหงสกเร็วโดยวิธีการนึ่ง22..2 2 ศกษากระบวนการผลตลูกเดอยหุงสุกเรวโดยวธการนงศกษากระบวนการผลตลูกเดอยหุงสุกเรวโดยวธการนง

ดวยความดันดวยความดัน  

  



วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน((ตอตอ))วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน((ตอตอ))

33.  .  พิจารณาคัดเลือกกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเ ร็ว ที่พิจารณาคัดเลือกกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเ ร็ว ที่
เหมาะสมเหมาะสม  

44   ศึกษาคณภาพทางเคมีของลกเดอืยหงสกเร็วศึกษาคณภาพทางเคมีของลกเดอืยหงสกเร็ว44. . ศกษาคุณภาพทางเคมของลกูเดอยหุงสุกเรวศกษาคุณภาพทางเคมของลกูเดอยหุงสุกเรว

55. . ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป  โดยเก็บขอมูลจากโดยเก็บขอมูลจาก
่่ผูบริโภคทั่วไปจํานวน ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 300 300 คนคน

66   นําเสนอรายงานสรปผลการดําเนินงานของโครงการใหแกนําเสนอรายงานสรปผลการดําเนินงานของโครงการใหแก66. . นาเสนอรายงานสรุปผลการดาเนนงานของโครงการใหแกนาเสนอรายงานสรุปผลการดาเนนงานของโครงการใหแก
ผูประกอบการผูประกอบการ โดยรายงานสรุปผลการดําเนินงานตลอดโครงการโดยรายงานสรุปผลการดําเนินงานตลอดโครงการ
ใ   ป ั้ ใ ป ป ใ   ป ั้ ใ ป ป ใหแกผูประกอบการทังในรูปแบบการบรรยายและรูปเลมรายงานใหแกผูประกอบการทังในรูปแบบการบรรยายและรูปเลมรายงาน  



99   ผลที่คาดวาจะไดรับผลที่คาดวาจะไดรับ99. . ผลทคาดวาจะไดรบผลทคาดวาจะไดรบ

11. .  ไดไดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วที่มีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วที่มี
่่คุณภาพคุณภาพเปนทียอมรับเปนทียอมรับ

22   ผประกอบการผประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑลกเดือยหงสกเร็วในสามารถผลิตผลิตภัณฑลกเดือยหงสกเร็วใน22. . ผูประกอบการผูประกอบการสามารถผลตผลตภณฑลูกเดอยหุงสุกเรวในสามารถผลตผลตภณฑลูกเดอยหุงสุกเรวใน
เชิงการคาไดจริง  ไดใชเครื่องจักรที่มีอยูคุมคามากขึ้น  และไดเชิงการคาไดจริง  ไดใชเครื่องจักรที่มีอยูคุมคามากขึ้น  และได

ิ ั  ิ่ ึ้ิ ั  ิ่ ึ้ผลิตภณฑเพิมขึนผลิตภณฑเพิมขึน

33. . อาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงานจริง อาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงานจริง ฏฏ
ณ สถานประกอบการณ สถานประกอบการ

44 ไ   ื  ิ ั  ไ   ื  ิ ั  44..ไดความรวมมอระหวางมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรมไดความรวมมอระหวางมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรม
มากขึ้นมากขึ้น



1010. . แผนการดําเนินงานแผนการดําเนินงาน
ิ ํ ิ ื ป ิ ั ิกิจกรรม ระยะเวลาดําเนินงาน (เดือน) ผูปฏบิัติ

1 2 3 4

ึ  ื ้ ป1. ศึกษาขอมูลพนืฐานของผูประกอบการ และ

วางแผนการดําเนินงาน

2  ศึกษาเปรยีบเทียบกระบวนการผลิตลกเดือย2. ศกษาเปรยบเทยบกระบวนการผลตลูกเดอย

หุงสุกเรว็ระหวางวิธีการแชน้ําและวิธีการ

นึ่ง 

3. พิจารณาคัดเลือกกระบวนการผลิตลูกเดือยหุง

สุกเรว็ที่เหมาะสม

4. ศึกษาคณุภาพทางเคมขีองลูกเดือยหงุสุกเรว็

5. ทดสอบการยอมรบัของผูบรโิภคทั่วไป  

6.  นําเสนอรายงานสรุปผลการดาํเนินงานของ

โครงการใหแกผูประกอบการ

7.  จัดทํารายงานฉบับสมบูรณ



1111   รายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัยรายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัย1111. . รายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจยรายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจย

11..หมวดคาตอบแทนหมวดคาตอบแทน ...........   ...........   บาทบาท

22..หมวดคาจางหมวดคาจาง ....................   บาทบาท

 ใ  ใ 33..หมวดคาใชสอยหมวดคาใชสอย ....................   บาทบาท

44..หมวดคาวัสดุ หมวดคาวัสดุ                         ...........   ...........   บาทบาทุุ

55..หมวดคาใชจายทางออมหมวดคาใชจายทางออม

ิ ิิ ิเงินงวดพเิศษ กเงินงวดพเิศษ ก. . ......................   บาทบาท

เงินงวดพเิศษ ขเงินงวดพเิศษ ข. . ......................   บาทบาท

รวมงบประมาณทั้งหมด       รวมงบประมาณทั้งหมด       ..............  ..............  บาทบาท



1212. . เอกสารอางอิงเอกสารอางอิง

11. . นิรนามนิรนาม.  .  25522552กก.  .  ลูกเดือยลูกเดือย.  .  [[สืบคนในสืบคนใน]: ]: 

http://as doa go th/fieldcrops/coix/index htm  http://as doa go th/fieldcrops/coix/index htm    และและhttp://as.doa.go.th/fieldcrops/coix/index.htm. http://as.doa.go.th/fieldcrops/coix/index.htm.   และและ

http://www.asoke.info/http://www.asoke.info/0909Communication/DharmaCommunication/Dharma

Publicize/Publicize/SanasokeSanasoke/sa/sa251251//3939 htmlhtmlPublicize/Publicize/SanasokeSanasoke/sa/sa251251//3939.html..html.

22. . นิรนามนิรนาม.  .  25522552ขข.  .  ลูกเดือยลูกเดือย.  .  [[สืบคนในสืบคนใน]:  ]:  http://www.doa.go.th/default.aspxhttp://www.doa.go.th/default.aspx..

   33. . ปรศินา  ปรศินา  สุวรรณาภรณสุวรรณาภรณ,,    วรรณวรรณรัตน  กสิรัตน  กสิสินธาสินธานนทนนท,,    และและนันทรัตนนันทรัตน    ณ  ณ  

นครพนมนครพนม. . มปปมปป..    ขาวหุงสุกเร็วขาวหุงสุกเร็ว.     .     คณะอุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  ,  กรุงเทพฯกรุงเทพฯ. . 

44. . พรทพิย  พรทพิย  ศิศิริสุนทราลักษณ  และกัญญารัตน  รุจิรารุงเรืองรสิุนทราลักษณ  และกัญญารัตน  รุจิรารุงเรือง.  .  25522552.  .  การพัฒนาการพัฒนา

กระบวนการผลิตขาวหุงสุกเรว็ดวยวิธีการแชน้ํากระบวนการผลิตขาวหุงสุกเรว็ดวยวิธีการแชน้ํา.  .  สาขาวิทยาศาสตรการอาหารและสาขาวิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการโภชนาการ.  .  คณะวิทยาศาสตรคณะวิทยาศาสตร.   .   มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒโรฒ,  ,  กรุงเทพฯกรุงเทพฯ.  .  

[[สืบคนในสืบคนใน]: ]: 


