
ตัวอยางขอเสนอโครงการตัวอยางขอเสนอโครงการตวอยางขอเสนอโครงการตวอยางขอเสนอโครงการ
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สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.)สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.)



่่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  

Job’s tears   Job’s tears   

  คําสําคัญ คําสําคัญ ::      ลูกเดอืยลูกเดอืย, , หุงสุกเร็วหุงสุกเร็ว, , การดูดซับน้ําการดูดซับน้ํา

Keyword    :   Job’s tears, quick cooking, water absorptionKeyword    :   Job’s tears, quick cooking, water absorption



่ ่่ ่22..  ชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยูชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยู

ื่ื่ ั ั ชือชือ--สกลุสกลุ ออ..อรทย  บุญทะวงศอรทย  บุญทะวงศ

หนวยงานหนวยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตรคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ที่อยที่อย เลขที่ เลขที่ 200 200 หมที่หมที่17 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

โทรศัพทโทรศัพท 0 0 –– 5434 5434 –– 2547 2547 –– 88   โทรสาร  โทรสาร  0 0 –– 5434 5434 –– 25492549

EE--mail :mail : orathai_bun@orathai_bun@hotmail.comhotmail.com



33   ชื่อและสถานที่ติดตอภาคอตสาหกรรมชื่อและสถานที่ติดตอภาคอตสาหกรรม  33. . ชอและสถานทตดตอภาคอุตสาหกรรมชอและสถานทตดตอภาคอุตสาหกรรม  

ชื่อชื่อ--สกลสกล    ชอชอ สกุลสกุล  .........................................  

ตําแหนง .........................................    

บรษิทับรษิทั   หจกหจก..  xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
ที่อยูที่อยู ......................................................................................

โทรศัพทโทรศัพท ................................................ โทรสารโทรสาร      ................................................

EE--mail :mail : …………………………………………………………



ื่ ี่ ิ   ั ั ั  ั  โื่ ี่ ิ   ั ั ั  ั  โ44. . ชือและสถานทีตดิตอผูบังคับบัญชาหนวยงานของหัวหนาโครงการชือและสถานทีตดิตอผูบังคับบัญชาหนวยงานของหัวหนาโครงการ

ชื่อชื่อ--สกลสกล รศรศ ทรงพล  ทรงพล  จริยจริยวิทยาวิทยาวัฒนวัฒน ชอชอ สกลุสกลุ รศรศ..ทรงพล  ทรงพล  จรยจรยวทยาวทยาวฒนวฒน 

หนวยงานหนวยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตรคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ที่อยที่อย เลขที่ เลขที่ 200 200 หมที่หมที่ 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

โทรศัพทโทรศัพท 0 0 –– 5434 5434 –– 2547 2547 –– 88 โทรสาร   โทรสาร   0 0 –– 5434 5434 –– 25492549



55. . ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา

่ ่่ ่ลูกเดือยเปนพืชไร ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง  ลูกเดือยเปนพืชไร ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง  
ผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศนิยมบริโภคเดือยเพื่อเปนอาหารผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศนิยมบริโภคเดือยเพื่อเปนอาหารูู
เสริมสุขภาพ  เสริมสุขภาพ  ทั้งนี้เนื่องจากเดือยมีสาระสําคัญที่มีประโยชนตอทั้งนี้เนื่องจากเดือยมีสาระสําคัญที่มีประโยชนตอ
รางกาย  รางกาย  หจกหจก   xxxxxxxxxxxxxxxx  ไดกอตั้งขึ้นเพื่อการแปรรปลกเดือยเปนไดกอตั้งขึ้นเพื่อการแปรรปลกเดือยเปนรางกาย  รางกาย  หจกหจก..  xxxxxxxxxxxxxxxx  ไดกอตงขนเพอการแปรรูปลูกเดอยเปนไดกอตงขนเพอการแปรรูปลูกเดอยเปน
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป  ผูประกอบการเปนผูคาสงลูกเดือยไปผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป  ผูประกอบการเปนผูคาสงลูกเดือยไป
ป ี่ป ปป ี่ป ป ี  ื ป ี  ื ป ประเทศญีปุนมาเปนเวลานาน ประเทศญีปุนมาเปนเวลานาน   มีการสงออกลูกเดือยปละหลายรอยมีการสงออกลูกเดือยปละหลายรอย
ตันตัน    ปจจุบันพบวามีปจจุบันพบวามีกลุมลูกคามีความตองการลูกเดือยในลักษณะหุงกลุมลูกคามีความตองการลูกเดือยในลักษณะหุง

่ ่่ ่สุกเร็วสุกเร็วเปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ  เปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ  เนื่องจากเวลาที่ใชในการเตรียมเนื่องจากเวลาที่ใชในการเตรียม
ลกเดือยกอนนํามาแปรรปผลิตภัณฑตางๆ ตองนําไป แชน้ําตั้งแต ลกเดือยกอนนํามาแปรรปผลิตภัณฑตางๆ ตองนําไป แชน้ําตั้งแต 33  ลูกเดอยกอนนามาแปรรูปผลตภณฑตางๆ ตองนาไป แชนาตงแต ลูกเดอยกอนนามาแปรรูปผลตภณฑตางๆ ตองนาไป แชนาตงแต 33  
ชั่วโมง ไปจนถึงแชทิ้งไวขามคืนชั่วโมง ไปจนถึงแชทิ้งไวขามคืน    หลังจากนั้นนําไปตมในน้ําเดือดจน หลังจากนั้นนําไปตมในน้ําเดือดจน 
ลกเดือยนิ่มใชเวลาประมาณ ลกเดือยนิ่มใชเวลาประมาณ 4040  นาที ถึง นาที ถึง 11  ชั่วโมง รวมเวลาการชั่วโมง รวมเวลาการลูกเดอยนมใชเวลาประมาณ ลูกเดอยนมใชเวลาประมาณ 4040  นาท ถง นาท ถง 11  ชวโมง รวมเวลาการชวโมง รวมเวลาการ
เตรียมทั้ง เตรียมทั้ง 2 2 ขั้นตอนใชเวลานาน ขั้นตอนใชเวลานาน 33  ชั่วโมง ชั่วโมง 4040  นาที  ถึง นาที  ถึง 13 13 ชั่วโมงชั่วโมง  



ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา((ตอตอ))

งานวิจัยนี้ตองการงานวิจัยนี้ตองการลดเวลาในขั้นตอนการแชแล การตมในน้ําเดือดลดเวลาในขั้นตอนการแชแล การตมในน้ําเดือดงานวจยนตองการงานวจยนตองการลดเวลาในขนตอนการแชและการตมในนาเดอดลดเวลาในขนตอนการแชและการตมในนาเดอด
ดังกลาวใหเหลือนอยที่สุด โดยตั้งเปาหมายไวที่ ดังกลาวใหเหลือนอยที่สุด โดยตั้งเปาหมายไวที่ 3030  –– 60 60 นาที  นาที  ซึ่งจักซึ่งจัก
ป ั ิ ั  ี่ ใ  ็ ใ ั ี   ป ั ิ ั  ี่ ใ  ็ ใ ั ี   เปนลกษณะผลตภณฑทสะดวกและใหความรวดเรวในการจดเตรยม  เปนลกษณะผลตภณฑทสะดวกและใหความรวดเรวในการจดเตรยม  
ปจจุบันลักษณะผลิตภัณฑประเภทหุงสุกเร็วหรืออาหาร  กึ่งสําเร็จรูปปจจุบันลักษณะผลิตภัณฑประเภทหุงสุกเร็วหรืออาหาร  กึ่งสําเร็จรูป
ี ิ ใ ิ ิ  ิ โ  ป ิ่ ี ิ ใ ิ ิ  ิ โ  ป ิ่ มีการผลิตในเชิงพาณิชยเติบโตอยางมาก และเปนการเพิมมูลคามีการผลิตในเชิงพาณิชยเติบโตอยางมาก และเปนการเพิมมูลคา

ผลิตภัณฑ  และเปนการสรางทางเลือกเพื่อตอบสนองวิถีการดํารงชีวิตผลิตภัณฑ  และเปนการสรางทางเลือกเพื่อตอบสนองวิถีการดํารงชีวิต
 ใ  ี่   ใ  ี่   ั ั้ ั ิ ืั ั้ ั ิ ืของคนรุนใหมทีเรงดวนของคนรุนใหมทีเรงดวน ดังนันการพัฒนากระบวนการผลิตลูกเดือยดังนันการพัฒนากระบวนการผลิตลูกเดือย

หุงสุกเร็วจะชวยเพิ่มทางเลือกใหผูบริโภคและตอบสนองความตองการหุงสุกเร็วจะชวยเพิ่มทางเลือกใหผูบริโภคและตอบสนองความตองการ
 ิโ ี่ ป ี่ ไป โ  ิโ ื ํ ไปป ิโ ี่ ป ี่ ไป โ  ิโ ื ํ ไปปของผูบริโภคทีเปลียนไป โดยผูบริโภคสามารถเลือกนําไปประกอบของผูบริโภคทีเปลียนไป โดยผูบริโภคสามารถเลือกนําไปประกอบ

อาหารไดตามความตองการ ดังนั้นผูวิจัยจึงตองการอาหารไดตามความตองการ ดังนั้นผูวิจัยจึงตองการศึกษากระบวนการศึกษากระบวนการ
ิ ื ็ิ ื ็ โ ใ  ื  ีโ ใ  ื  ี ื้ ปื้ ปผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็ว    โดยใชลูกเดือยขาวเหนียว โดยใชลูกเดือยขาวเหนียว ((glutinous) glutinous) เนือแปงเนือแปง

เมื่อหุงตมจะนุมเปนเมือก คลายกับ ขาวเหนียวเพราะมีแปงขาวเหนียว เมื่อหุงตมจะนุมเปนเมือก คลายกับ ขาวเหนียวเพราะมีแปงขาวเหนียว 
ไ โไ โ  ี ี  ไ โ ี ไ โ ี   โ โ((อะไมโลเพ็คตินอะไมโลเพ็คติน) ) แตจะมีแตจะมีแปงอะไมโลสเพียงแปงอะไมโลสเพียงรอยละ รอยละ 22--3 3 ผูบริโภคนิยมผูบริโภคนิยม

มากกวาเดือยขาวจาว มากกวาเดือยขาวจาว 



ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา((ตอตอ))

อยางไรก็ตามอยางไรก็ตามกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วมีหลายวิธี  สําหรับกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วมีหลายวิธี  สําหรับ
วิธีการแชน้ํา และการนึ่งโดยใชความดัน  วิธีการแชน้ํา และการนึ่งโดยใชความดัน  ถือวาเปนวิธีที่งายและปรับถือวาเปนวิธีที่งายและปรับวธการแชนา และการนงโดยใชความดน  วธการแชนา และการนงโดยใชความดน  ถอวาเปนวธทงายและปรบถอวาเปนวธทงายและปรบ
ใชไดในระดับอุตสาหกรรม  ดังนั้นจึงจําเปนตองใชไดในระดับอุตสาหกรรม  ดังนั้นจึงจําเปนตองศึกษาวิธีการแชน้ํา ศึกษาวิธีการแชน้ํา 
และวิธีการนึ่งลกเดือยที่เหมาะสม  เพื่อใหเมล็ดเกิดเจลาติและวิธีการนึ่งลกเดือยที่เหมาะสม  เพื่อใหเมล็ดเกิดเจลาติไนซไนซและวธการนงลูกเดอยทเหมาะสม  เพอใหเมลดเกดเจลาตและวธการนงลูกเดอยทเหมาะสม  เพอใหเมลดเกดเจลาตไนซไนซ
บางสวน จากนั้นนํามาผานกระบวนการเพื่อใหเมล็ดเกิดโครงสรางที่บางสวน จากนั้นนํามาผานกระบวนการเพื่อใหเมล็ดเกิดโครงสรางที่
เปนรพรนและรอยราว  เพื่อใหเมล็ดลกเดือยดดน้ําไดเร็ว  และคงเปนรพรนและรอยราว  เพื่อใหเมล็ดลกเดือยดดน้ําไดเร็ว  และคงเปนรูพรุนและรอยราว  เพอใหเมลดลูกเดอยดูดนาไดเรว  และคงเปนรูพรุนและรอยราว  เพอใหเมลดลูกเดอยดูดนาไดเรว  และคง
สภาพของเมล็ดที่สมบูรณไว  โดยผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วสภาพของเมล็ดที่สมบูรณไว  โดยผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็ว
สามารถลดระยะเวลาในการคืนรปใหสั้นลงสามารถลดระยะเวลาในการคืนรปใหสั้นลง    โดยที่ผลิตภัณฑลกเดือยโดยที่ผลิตภัณฑลกเดือยสามารถลดระยะเวลาในการคนรูปใหสนลงสามารถลดระยะเวลาในการคนรูปใหสนลง    โดยทผลตภณฑลูกเดอยโดยทผลตภณฑลูกเดอย
หุงสุกเร็วมีคุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพการหุงตมและบริโภค  และหุงสุกเร็วมีคุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพการหุงตมและบริโภค  และ
คณภาพทางประสาทสัมผัสหลังคืนรปเปนที่ยอมรับของผบริโภคคณภาพทางประสาทสัมผัสหลังคืนรปเปนที่ยอมรับของผบริโภคคุณภาพทางประสาทสมผสหลงคนรูปเปนทยอมรบของผูบรโภคคุณภาพทางประสาทสมผสหลงคนรูปเปนทยอมรบของผูบรโภค
และสามารถใชประโยชนจากเครื่องจักรที่มีอยู ในโรงงานไดและสามารถใชประโยชนจากเครื่องจักรที่มีอยู ในโรงงานได
หลากหลายผลิตภัณฑ และสามารถเพิ่มมลคาใหสินคามากขึ้น หลากหลายผลิตภัณฑ และสามารถเพิ่มมลคาใหสินคามากขึ้น หลากหลายผลตภณฑ และสามารถเพมมูลคาใหสนคามากขน หลากหลายผลตภณฑ และสามารถเพมมูลคาใหสนคามากขน 



66     ั ป ั ป 66.  .  วตถปุระสงควตถปุระสงค

11. .  เ พื่อเ พื่อพัฒนากระบวนการผลิตลกเดือยใหหงสกเร็วที่พัฒนากระบวนการผลิตลกเดือยใหหงสกเร็วทีู่ ุ ุู ุ ุ

เหมาะสม เหมาะสม และและผลิตภัณฑมีคุณภาพผลิตภัณฑมีคุณภาพเปนที่ยอมรับ เปนที่ยอมรับ 

22. . ผูประกอบการสามารถผูประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วในผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วใน

เชิงการคาไดจริงเชิงการคาไดจริงเชงการคาไดจรงเชงการคาไดจรง

33. . อาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงานอาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงาน

จริง ณ สถานประกอบการ  และไดความรวมมือระหวางจริง ณ สถานประกอบการ  และไดความรวมมือระหวาง

มหาวิทยาลัย และภาคอตสาหกรรมมากขึ้นมหาวิทยาลัย และภาคอตสาหกรรมมากขึ้นมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรมมากขนมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรมมากขน



77   รายงานผลงานที่มีผทํามาแลว รายงานผลงานที่มีผทํามาแลว ((Literature  ReviewLiterature  Review))  77. . รายงานผลงานทมผูทามาแลว รายงานผลงานทมผูทามาแลว ((Literature  ReviewLiterature  Review))  

 JianshengJiansheng and Harold (and Harold (19991999))    ศึกษาเกี่ยวศึกษาเกี่ยวคุณภาพทางกายภาพของคุณภาพทางกายภาพของ
ป ื  ี  ิ ิ ิป ื  ี  ิ ิ ิไ ไ  ใ ใ แปงลูกเดือยขาวเหนียว  พบวา อุณหภูมิของการเกิดเจลาติแปงลูกเดือยขาวเหนียว  พบวา อุณหภูมิของการเกิดเจลาติไนซไนซอยูในชวง  อยูในชวง  

7171..99--7575..5 5 ºC  ºC  

 พรทิพย และกัญญารัตน  พรทิพย และกัญญารัตน  ((25522552))    ไดศึกษาไดศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตการพัฒนากระบวนการผลิต
ขาวหุงสุกเร็วดวยวิธีการแชน้ํา  พบวาขาวขาวหุงสุกเร็ว  ขาวกลองหุงสุกขาวหุงสุกเร็วดวยวิธีการแชน้ํา  พบวาขาวขาวหุงสุกเร็ว  ขาวกลองหุงสุก

่ ้่ ้ ้้เร็ว  และขาวเหนียวหุงสุกเร็วที่ผลิตดวยวิธีการแชน้ํา เร็ว  และขาวเหนียวหุงสุกเร็วที่ผลิตดวยวิธีการแชน้ํา ใชเวลาคืนรูปในน้ําใชเวลาคืนรูปในน้ํา
เดือด  เดือด  55    นาที  นาที  1010--1212    นาที  และ  นาที  และ  44--55    นาที  ตามลําดับนาที  ตามลําดับ

 วุฒิชัย  และสุภาวุฒิชัย  และสุภาภรณภรณ    ((25452545)) ไดศึกษาไดศึกษาการปรับปรุงคุณภาพขาวหุงสุกการปรับปรุงคุณภาพขาวหุงสุก
เร็วโดยวิธีการแชเยือกแข็งรวมกับการใชไมโครเวฟเร็วโดยวิธีการแชเยือกแข็งรวมกับการใชไมโครเวฟ    ในการผลิตนั้น  ในการผลิตนั้น  เรวโดยวธการแชเยอกแขงรวมกบการใชไมโครเวฟเรวโดยวธการแชเยอกแขงรวมกบการใชไมโครเวฟ    ในการผลตนน  ในการผลตนน  
วัตถุดิบที่ใชไดแก  ขาวขาวดอกมะลิ วัตถุดิบที่ใชไดแก  ขาวขาวดอกมะลิ 105  105  ซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่ซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่มีอะมีอะ
ไมโลสไมโลสต่ํา  และขาวขาวตาแหงซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่ต่ํา  และขาวขาวตาแหงซึ่งเปนตัวแทนของขาวที่มีอะไมโลสสงมีอะไมโลสสง  ไมโลสไมโลสตา  และขาวขาวตาแหงซงเปนตวแทนของขาวทตา  และขาวขาวตาแหงซงเปนตวแทนของขาวทมอะไมโลสสูงมอะไมโลสสูง  



88   วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน88. . วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน

11. . ศึกษาขอมูลพื้นฐานของผูประกอบการ พบผูประกอบการเพื่อศึกษาขอมูลพื้นฐานของผูประกอบการ พบผูประกอบการเพื่อู ู ูู ู ู

ตรวจสอบขอมูลพื้นฐานที่เกี่ยวของกับสถานที่ผลิต  และตรวจสอบขอมูลพื้นฐานที่เกี่ยวของกับสถานที่ผลิต  และ

วางแผนการดําเนินงานรวมกันวางแผนการดําเนินงานรวมกันวางแผนการดาเนนงานรวมกนวางแผนการดาเนนงานรวมกน

22. . ศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วระหวางศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วระหวางู ุ ุู ุ ุ

วิธีการแชน้ําและวิธีการนึ่งวิธีการแชน้ําและวิธีการนึ่ง  

ึ ื โ ี  ้ึ ื โ ี  ้22..1 1 ศึกษากระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วโดยวิธีการแชนําศึกษากระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเร็วโดยวิธีการแชนํา  

22 2 2 ศึกษากระบวนการผลิตลกเดือยหงสกเร็วโดยวิธีการนึ่งศึกษากระบวนการผลิตลกเดือยหงสกเร็วโดยวิธีการนึ่ง22..2 2 ศกษากระบวนการผลตลูกเดอยหุงสุกเรวโดยวธการนงศกษากระบวนการผลตลูกเดอยหุงสุกเรวโดยวธการนง

ดวยความดันดวยความดัน  

  



วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน((ตอตอ))วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน((ตอตอ))

33.  .  พิจารณาคัดเลือกกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเ ร็ว ที่พิจารณาคัดเลือกกระบวนการผลิตลูกเดือยหุงสุกเ ร็ว ที่
เหมาะสมเหมาะสม  

44   ศึกษาคณภาพทางเคมีของลกเดอืยหงสกเร็วศึกษาคณภาพทางเคมีของลกเดอืยหงสกเร็ว44. . ศกษาคุณภาพทางเคมของลกูเดอยหุงสุกเรวศกษาคุณภาพทางเคมของลกูเดอยหุงสุกเรว

55. . ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป  โดยเก็บขอมูลจากโดยเก็บขอมูลจาก
่่ผูบริโภคทั่วไปจํานวน ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 300 300 คนคน

66   นําเสนอรายงานสรปผลการดําเนินงานของโครงการใหแกนําเสนอรายงานสรปผลการดําเนินงานของโครงการใหแก66. . นาเสนอรายงานสรุปผลการดาเนนงานของโครงการใหแกนาเสนอรายงานสรุปผลการดาเนนงานของโครงการใหแก
ผูประกอบการผูประกอบการ โดยรายงานสรุปผลการดําเนินงานตลอดโครงการโดยรายงานสรุปผลการดําเนินงานตลอดโครงการ
ใ   ป ั้ ใ ป ป ใ   ป ั้ ใ ป ป ใหแกผูประกอบการทังในรูปแบบการบรรยายและรูปเลมรายงานใหแกผูประกอบการทังในรูปแบบการบรรยายและรูปเลมรายงาน  



99   ผลที่คาดวาจะไดรับผลที่คาดวาจะไดรับ99. . ผลทคาดวาจะไดรบผลทคาดวาจะไดรบ

11. .  ไดไดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วที่มีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑลูกเดือยหุงสุกเร็วที่มี
่่คุณภาพคุณภาพเปนทียอมรับเปนทียอมรับ

22   ผประกอบการผประกอบการสามารถผลิตผลิตภัณฑลกเดือยหงสกเร็วในสามารถผลิตผลิตภัณฑลกเดือยหงสกเร็วใน22. . ผูประกอบการผูประกอบการสามารถผลตผลตภณฑลูกเดอยหุงสุกเรวในสามารถผลตผลตภณฑลูกเดอยหุงสุกเรวใน
เชิงการคาไดจริง  ไดใชเครื่องจักรที่มีอยูคุมคามากขึ้น  และไดเชิงการคาไดจริง  ไดใชเครื่องจักรที่มีอยูคุมคามากขึ้น  และได

ิ ั  ิ่ ึ้ิ ั  ิ่ ึ้ผลิตภณฑเพิมขึนผลิตภณฑเพิมขึน

33. . อาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงานจริง อาจารยและนักศึกษาไดรับประสบการณการปฏิบัติงานจริง ฏฏ
ณ สถานประกอบการณ สถานประกอบการ

44 ไ   ื  ิ ั  ไ   ื  ิ ั  44..ไดความรวมมอระหวางมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรมไดความรวมมอระหวางมหาวทยาลย และภาคอุตสาหกรรม
มากขึ้นมากขึ้น



1010. . แผนการดําเนินงานแผนการดําเนินงาน
ิ ํ ิ ื ป ิ ั ิกิจกรรม ระยะเวลาดําเนินงาน (เดือน) ผูปฏบิัติ

1 2 3 4

ึ  ื ้ ป1. ศึกษาขอมูลพนืฐานของผูประกอบการ และ

วางแผนการดําเนินงาน

2  ศึกษาเปรยีบเทียบกระบวนการผลิตลกเดือย2. ศกษาเปรยบเทยบกระบวนการผลตลูกเดอย

หุงสุกเรว็ระหวางวิธีการแชน้ําและวิธีการ

นึ่ง 

3. พิจารณาคัดเลือกกระบวนการผลิตลูกเดือยหุง

สุกเรว็ที่เหมาะสม

4. ศึกษาคณุภาพทางเคมขีองลูกเดือยหงุสุกเรว็

5. ทดสอบการยอมรบัของผูบรโิภคทั่วไป  

6.  นําเสนอรายงานสรุปผลการดาํเนินงานของ

โครงการใหแกผูประกอบการ

7.  จัดทํารายงานฉบับสมบูรณ



1111   รายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัยรายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัย1111. . รายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจยรายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจย

11..หมวดคาตอบแทนหมวดคาตอบแทน ...........   ...........   บาทบาท

22..หมวดคาจางหมวดคาจาง ....................   บาทบาท

 ใ  ใ 33..หมวดคาใชสอยหมวดคาใชสอย ....................   บาทบาท

44..หมวดคาวัสดุ หมวดคาวัสดุ                         ...........   ...........   บาทบาทุุ

55..หมวดคาใชจายทางออมหมวดคาใชจายทางออม

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

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

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



1212. . เอกสารอางอิงเอกสารอางอิง

11. . นิรนามนิรนาม.  .  25522552กก.  .  ลูกเดือยลูกเดือย.  .  [[สืบคนในสืบคนใน]: ]: 

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.  .  [[สืบคนในสืบคนใน]:  ]:  http://www.doa.go.th/default.aspxhttp://www.doa.go.th/default.aspx..

   33. . ปรศินา  ปรศินา  สุวรรณาภรณสุวรรณาภรณ,,    วรรณวรรณรัตน  กสิรัตน  กสิสินธาสินธานนทนนท,,    และและนันทรัตนนันทรัตน    ณ  ณ  

นครพนมนครพนม. . มปปมปป..    ขาวหุงสุกเร็วขาวหุงสุกเร็ว.     .     คณะอุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  ,  กรุงเทพฯกรุงเทพฯ. . 

44. . พรทพิย  พรทพิย  ศิศิริสุนทราลักษณ  และกัญญารัตน  รุจิรารุงเรืองรสิุนทราลักษณ  และกัญญารัตน  รุจิรารุงเรือง.  .  25522552.  .  การพัฒนาการพัฒนา

กระบวนการผลิตขาวหุงสุกเรว็ดวยวิธีการแชน้ํากระบวนการผลิตขาวหุงสุกเรว็ดวยวิธีการแชน้ํา.  .  สาขาวิทยาศาสตรการอาหารและสาขาวิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการโภชนาการ.  .  คณะวิทยาศาสตรคณะวิทยาศาสตร.   .   มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒโรฒ,  ,  กรุงเทพฯกรุงเทพฯ.  .  

[[สืบคนในสืบคนใน]: ]: 


