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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของรังสียูวีซี (UVC) ในการฆ่าเชื้อสับปะรด
ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค และเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle 
technology) ได้แก่ การแช่น้ำคลอรีน การบรรจุแบบสุญญากาศ การฆ่าเชื้อด้วยรังสียูวีซี (UVC)  
และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ โดยการออกแบบอุโมงค์ฆ่าเชื้อด้วยรังสียูวีซีที่มีความเข้มแสงเฉลี่ย 
828 J/m² และศึกษาระยะเวลาการฉายรังสี 3 ระดับ ได้แก่ 0, 5 และ 10 นาที จากนั้นคัดเลือก
สภาวะที่เหมาะสม นำไปทดสอบการยืดอายุการเก็บการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 ถึง -4 องศาเซลเซียส 
ทำการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เคมี และประสาทสัมผัส รวมถึงการประเมินความคุ้มค่าทาง
เศรษฐกิจ พบว่า การฉายรังสี UVC ที่ระยะเวลา 5 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด โดยสามารถ
ควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดให้อยู่ในช่วง 2.0×10² ถึง 4.6×10² CFU/g ซ่ึงต่ำกวา่เกณฑ์มาตรฐาน 
(<1×106CFU/g) และไม่พบเชื้อก่อโรคสำคัญ ได้แก่ Listeria monocytogenes และ Salmonella 
spp. ในทุกชุดการทดลอง เมื่อนำสภาวะที่เหมาะสมไปประยุกต์ใช้ร่วมกับเทคโนโลยีเฮอร์เดิล พบว่า
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดตัดแต่งได้นานอย่างน้อย 14 วัน โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจาก 5.2×10² เป็น 7.5×10² CFU/g และยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา ขณะที่เชื้อยีสต์และราอยู่ในระดับที่ปลอดภัย ด้านคุณภาพทางเคมีพบว่าค่าปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (TSS) เพิ่มขึ้นจาก 11.57 เป็น 14.38 °Brix และปริมาณกรดทั้งหมด
เพิ่มขึ้นเล็กน้อย โดยไม่ส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภคในด้านสีและลักษณะปรากฏ แม้ว่า
คะแนนด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสจะลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์สับปะรด
ตัดแต่งพร้อมบริโภคสด ในด้านเศรษฐกิจพบว่าหลังการปรับปรุงกระบวนการผลิต ปริมาณการผลิต
เพิ่มขึ้นจาก 300 เป็น 400 ตันต่อปี สรุปได้ว่าการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลร่วมกับรังสียูวีซี
สามารถเพิ่มความปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของสับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในระดับอุตสาหกรรมได้จริง 
 
ค ำส ำคัญ : สับปะรดภูแล, เทคโนโลยีเฮอร์เดิล, รังสียูวีซี 
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Abstrat 
 This research aimed to evaluate the effectiveness of ultraviolet- C ( UVC) 
irradiation in reducing microbial contamination of fresh- cut Phulae pineapple and to 
extend shelf life using hurdle technology, including chlorine washing, vacuum 
packaging, UVC treatment, and low-temperature storage (0 to -4°C). A UVC tunnel with 
an intensity of 8 28  J/m²  was applied at 0 , 5 , and 1 0  minutes, and 5  minutes was 
identified as the optimal condition, effectively controlling total plate count  
(2.0×10²–4.6×10² CFU/g) below the standard limit and eliminating major pathogens 
such as Listeria monocytogenes and Salmonella spp. .  When combined with hurdle 
technology, shelf life was extended up to 1 4 days, with microbial levels remaining 
within acceptable standards, while yeast and mold were effectively controlled. 
Chemical quality showed a slight increase in total soluble solids (11.57 to 14.38 °Brix) 
and total acidity without affecting color and appearance, although taste and texture 
significantly decreased ( p≤0 . 0 5 ) .  Economic analysis revealed increased production 
capacity from 300 to 400 tons per year. Overall, the combined application of UVC and 
hurdle technology effectively enhances safety, extends shelf life, and adds economic 
value, with strong potential for industrial application. 
 
Keywords: Phulae pineapple, Hurdle technology, UVC irradiation 
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บทที่ 1  
บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 สับปะรดภูแลเชียงราย (Chiangrai Phulae Pineapple) เป็นพืชเศรษฐกิจเฉพาะถิ่นที่
สำคัญของจังหวัดเชียงราย และได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ( Geographical 
Indication: GI) ซึ่งแสดงถึงเอกลักษณ์ด้านแหล่งกำเนิดและคุณภาพของผลิตผล สับปะรดภูแลมี
จุดเด่นด้านคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ให้พลังงานต่ำ มีเส้นใยอาหารสูง และมีลักษณะรสชาติหวาน 
กรอบ เป็นที่นิยมของผู้บริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศ ปัจจุบันมีพื้นที่ปลูกสับปะรดภูแลใน
จังหวัดเชียงรายประมาณ 70,000 ไร่ และมีผลผลิตออกสู่ตลาดประมาณ 200,000 ตันต่อปี ส่งผลให้
เกิดการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร และก่อให้เกิดกลุ่มวิสาหกิจชุมชน วิสาหกิจ
ขนาดกลาง และวิสาหกิจขนาดย่อมในพื้นที่อย่างต่อเนื่อง แม้ว่าสับปะรดภูแลจะมีศักยภาพสูงทาง
เศรษฐกิจ แต่การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคยังคงประสบปัญหาด้านคุณภาพ
และอายุการเก็บรักษา โดยเฉพาะการจำหน่ายไปยังตลาดต่างประเทศซึ่งต้องใช้ระยะเวลาในการขนส่ง
และการกักกันสินค้า ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภาพและเกิดความเสียหายทางเศรษฐกิจ 
 ห้างหุ้นส่วนจำกัด นงเยาว์ ฟู้ดโปรดักส์ ตั้งอยู่เลขที่ 238 หมู่ 14 ตำบลนางแล อำเภอเมือง
เชียงราย จังหวัดเชียงราย เป็นผู ้ประกอบการแปรรูปสับปะรดภูแลเพื ่อจำหน่ายทั ้งในประเทศ 
และต่างประเทศ มีนายชำนาญ สุขใสบูลย์ เป็นหุ้นส่วนผู้จัดการ จดทะเบียนนิติบุคคลเมื่อวันที่ 29 
มกราคม พ.ศ. 2562 ด้วยทุนจดทะเบียน 5,000,000 บาท ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองมาตรฐานด้าน
ความปลอดภัยอาหาร ได้แก่ อย., GHP, HACCP และ Green Industry (อุตสาหกรรมสีเขียว) และมี
รายได้เฉลี่ยประมาณ 700,000 บาทต่อเดือน 
 ผลิตภัณฑ์หลักของผู้ประกอบการ คือสับปะรดภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค ซึ่งในกระบวนการ
ผลิตตั ้งแต่การคัดแยก การตัดแต่ง การบรรจุ การขนส่ง และการกักกันสินค้าในต่างประเทศ  
ใช้ระยะเวลาประมาณ 7 วัน ก่อนถึงแหล่งจำหน่าย อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีอายุการเก็บ
รักษาเพียงประมาณ 7 วัน ทำให้เกิดการเสื่อมคุณภาพและเน่าเสีย ไม่สามารถบร ิโภคได้ ส่งผลให้เกิด
ความเส ียหายทางเศรษฐกิจ และเป็นข้อจำกัดสำคัญต่อการขยายตลาดไปยังต ่างประเทศ 
ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้อย่างน้อย 14 วัน จากการ
วิเคราะห์กระบวนการผลิตเดิม พบว่าสาเหตุหลักของการเสื่อมคุณภาพเกิดจากการเจริญเติ บโตของ
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จุลินทรีย์ โดยมีจุดวิกฤตสำคัญในขั้นตอนการแช่น้ำคลอรีนและการบรรจุ แม้ว่าจะมีมาตรการควบคุม
แล้ว แต่ยังไม่เพียงพอในการยืดอายุการเก็บรักษาให้ได้ตามเป้าหมาย 
 ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีความสำคัญในการประยุกต์ใช้หลักเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle 
Technology) ซึ่งเป็นการผสมผสานเทคโนโลยีการถนอมอาหารหลายรูปแบบเข้าด้วยกัน ได้แก่ การ
แช่น้ำคลอรีน การบรรจุแบบสุญญากาศ การฆ่าเชื้อด้วยรังสียูวีซี (UVC) และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
ต่ำ เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์อย่างมีประสิทธิภาพ โดยมุ่งหวังให้สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคจาก 7 วัน เป็น 14 วัน 

สมมุติฐำนงำนวิจัย 
 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle Technology) โดยการผสมผสาน การแช่น้ำคลอรีน การ
บรรจุแบบสุญญากาศ การฆ่าเชื้อด้วยรังสียูวีซี (UVC) และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ สามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้ สับปะรดภูแลเชียงรายตัดแต่งพร้อมบริโภคมีอายุการ
เก็บรักษาเพ่ิมข้ึนจาก 7 วัน เป็นอย่างน้อย 14 วัน โดยยังคงคุณภาพและความปลอดภัยสำหรับการบริโภค 

วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาการฉายแสง UVC ต่อจำนวนจุลินทรีย์ในสับปะรดภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค  
2. เพ่ือศึกษาผลของการใช้เทคโนโลยีเฮอรเดิล (hurdle technology) แบบผสมผสานต่ออายุการเก็บรักษา

สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
 1. ศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยรังสียูวีซี 
 2. ศึกษาการปรับปรุงปรุงกระบวนการผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยเทคโนโลยีเฮอร เดิล 
(hurdle technology) 
 3. วิเคราะห์ทดสอบทางด้านจุลินทรีย์ เคมี และประสาทสัมผัส เพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษา 
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กรอบแนวควำมคิดงำนวิจัย 
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ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1. ผลการวิจัยสามารถนำไปใช้ปรับปรุงกระบวนการผลิตของผู้ประกอบการแปรรูปสับปะรดภู
แล เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จาก 7 วัน เป็นอย่างน้อย 14 วัน ช่วยลดการสูญเสียจากการ
เน่าเสียและเพ่ิมประสิทธิภาพด้านการขนส่งและการตลาด 
 2. งานวิจัยช่วยยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยอาหารและคงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้าน
กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 3. ผลการวิจัยช่วยเพิ่มมูลค่าและขีดความสามารถในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์สับปะรดภูแล
เชียงราย ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ( GI) และสนับสนุนการ
ขยายตลาดทั้งในและต่างประเทศ 
 4. งานวิจัยสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่ผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อมในพื้นที่ เพื่อส่งเสริมการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปอย่างยั่งยืนและ
สอดคล้องกับแนวทางอุตสาหกรรมสีเขียว 
 5. งานวิจัยก่อให้เกิดองค์ความรู้ด้านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการยืดอายุการเก็บ
รักษาสับปะรดภูแลเชียงรายตัดแต่งพร้อมบริโภค ซึ่งสามารถใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงและต่อยอดงานวิจัย
ด้านเทคโนโลยีการถนอมอาหารในอนาคต 
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บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสำรงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
แนวคิดและทฤษฎี 
สับปะรดภูแล (Phulae Pineapple) 
 สับปะรดภูแล (Ananas comosus L. Merr.) จัดอยู ่ในกลุ ่มควีน (Queen Group) มีถิ ่น
กำเนิดดั้งเดิมจากการนำสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตมาปลูกในพ้ืนที่ตำบลนางแล และตำบลใกล้เคียงในจังหวัด
เชียงราย ด้วยสภาพทางกายภาพของพ้ืนที่ ส่งผลให้เกิดการคัดเลือกโดยธรรมชาติและการปรับตัวทาง
พันธุกรรม จนกลายเป็นพันธุ์พืชที่มีลักษณะเฉพาะตัวสูง (Specific Variety) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
1. ลักษณะเด่นทำงกำยภำพ  
 ผล: มีขนาดเล็ก ทรงกลม น้ำหนักเฉลี่ย 0.5 – 1.0 กิโลกรัม 
 เปลือก: ค่อนข้างหนา ตาพองนูน เมื่อสุกมีสีเหลืองทอง 
 เนื้อสัมผัสและรสชาติ: จุดเด่นที่งานวิจัยส่วนใหญ่ระบุคือ "ความกรอบ" ของเนื้อและแกนผล 
ซึ่งเกิดจากการสะสมของเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสในสัดส่วนที่พอเหมาะ ผสมผสานกับค่าความหวาน
ที่สูง (TSS ระหว่าง 15-20 °Brix) และมีความเป็นกรดต่ำ (Low Acidity) (วิรัตน์ และคณะ, 2562) 
 แกน: สามารถรับประทานได้เนื่องจากมีความกรอบ ไม่เหนียวเหมือนพันธุ์อื่น (กรมทรัพย์สิน
ทางปัญญา, 2549) 
 
2. แหล่งภูมิศำสตร์และปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภำพ  
 สับปะรดภูแลได้รับขึ้นทะเบียนเป็น สินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) เนื่องจากคุณภาพที่
แตกต่างนี้สัมพันธ์กับพื้นที่ปลูกในจังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นที่ราบเชิงเขาที่มีลักษณะเป็นดินร่วนทราย 
(Sandy Loam) มีการระบายน้ำดีเยี่ยม และมีสภาพอากาศหนาวเย็นเกือบตลอดปี (อุณหภูมิเฉลี่ย 
20-25 องศาเซลเซียส) ปัจจัยเหล่านี้ส่งผลต่อการสะสมน้ำตาลและการสร้างความกรอบของเนื้อ
สับปะรด (สำนักงานเกษตรจังหวัดเชียงราย, 2565) 
 
3. คุณค่ำทำงโภชนำกำรและสำรส ำคัญ 
จากการศึกษาวิจัยพบว่าสับปะรดภูแลมีสารอาหารสูงกว่าค่าเฉลี่ยของสับปะรดกลุ่มควีนในบาง
รายการ ดังนี้: 
 ปริมาณสารละลายทั้งหมด (TSS): อยู่ที่ 15 - 20 องศาบริกซ์ (°Brix) ซึ่งถือว่าสูงมาก 
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 เอนไซม์โบรมีเลน (Bromelain): มีสรรพคุณช่วยย่อยโปรตีน ลดการอักเสบ และต้านการ
เกาะกลุ่มของเกล็ดเลือด 
 ใยอาหาร: มีใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble Fiber) สูง ช่วยในระบบขับถ่ายและลดการ
ดูดซึมน้ำตาลในกระแสเลือด (ดนัย, 2560) 
 วิตามินและแร่ธาตุ: อุดมไปด้วยวิตามินซี (Ascorbic acid) สารเบต้าแคโรทีน และใยอาหาร 
(Dietary Fiber) ที่ช่วยระบบขับถ่าย (ดนัย, 2560) 
4. กระบวนกำรผลิตและกำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยว 
การผลิตสับปะรดภูแลเชิงพาณิชย์เน้นการบังคับดอกเพื่อให้ได้ผลผลิตตลอดปี กระบวนการที่สำคัญมี
ดังนี้: 
 การคัดเลือกหน่อ: ใช้หน่อดินหรือหน่อข้างที่มีความสมบูรณ์ 
 การจัดการปุ๋ย: เน้นปุ๋ยที่มีธาตุโพแทสเซียม (K) สูงเพื่อเพ่ิมความหวานและความกรอบ 
 การเก็บเกี่ยว: เก็บเกี่ยวที่ความสุก 70-80% (เริ ่มมีสีเหลืองที่ก้นผล 1-2 แถว) เพื่อให้ได้
รสชาติที่ดีท่ีสุดและทนทานต่อการขนส่ง (ประภาศรี, 2563) 
5. สถำนกำรณ์ทำงเศรษฐกิจและกำรส่งออก 
 สับปะรดภูแลเป็นพืชเศรษฐกิจที่สร้างรายได้มหาศาลให้กับภาคเหนือของประเทศไทย โดยมี
การส่งออกท้ังในรูปผลสดและผลสดตัดแต่ง (Fresh-cut) ไปยังประเทศจีนและกลุ่มประเทศตะวันออก
กลาง ปัญหาสำคัญในปัจจุบันคือการควบคุมคุณภาพให้สม่ำเสมอและการป้องกันการสับสนกับ
สับปะรดพันธุ์อื่นที่แอบอ้างชื่อ (กรมวิชาการเกษตร, 2566) 
6. กำรแปรรูปและกำรเพิ่มมูลค่ำ 
 สับปะรดภูแลเผชิญกับข้อจำกัดเรื่องอายุการเก็บรักษา (Shelf-life) ที่สั้นเนื่องจากมีน้ำตาลสูง 
งานวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหารจึงเข้ามามีบทบาทมีการแปรรูปดังนี้  
 6.1 สับปะรดสดตัดแต่งพร้อมบริโภค (Fresh-cut Pineapple)  
 เป็นวิธีการที่ได้รับความนิยมสูงสุดสำหรับสับปะรดภูแล เนื่องจากผู้บริโภคต้องการความ
สะดวก แต่การแปรรูปขั้นนี้มีความเสี่ยงต่อการเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์และการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล 
(Browning Reaction) โดยมีกระบวนการผลิตดังนี้ 

 กำรคัดเลือกวัตถุดิบ 
 คัดเลือกผลสับปะรดภูแลที่มีความสมบูรณ์ ปราศจากตำหนิ การช้ำ และการเข้าทำลายของ
แมลงหรือเชื้อจุลินทรีย์ โดยเลือกผลที่มีระดับความสุกเหมาะสมตามมาตรฐานการผลิต 
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 กำรปอกเปลือกและตัดแต่ง 
 ปอกเปลือกและตัดแต่งส่วนที ่ไม่ต้องการออกภายใต้สภาวะสุขลักษณะที่ดี เพื ่อลดการ
ปนเปื้อนและรักษาคุณภาพของเนื้อสับปะรด 
   กำรล้ำงท ำควำมสะอำดและกำรลดปริมำณจุลินทรีย์ 
 ล้างชิ้นสับปะรดด้วยน้ำสะอาด จากนั้นทำการ แช่ในสำรละลำยเกลือหรือสำรละลำยคลอรีน 
ท ี ่ความเข ้มข ้นและระยะเวลาที ่ เหมาะสม เพื ่อช ่วยลดปริมาณจ ุล ินทร ีย ์บนผ ิวผล ิตภ ัณฑ์  
ก่อนล้างด้วยน้ำสะอาดอีกครั้งเพื่อลดสารตกค้าง 
 กำรตัดแต่งเป็นชิ้นตำมขนำดที่ก ำหนด 
ตัดสับปะรดให้มีขนาดและรูปทรงสม่ำเสมอ เพื่อความสะดวกในการบริโภคและให้เหมาะสมต่อการ
บรรจุ 
   กำรบรรจุด้วยถุงพลำสติกหรือด้วยบรรยำกำศปรับสภำพ สุญญำกำศ 
บรรจุผลิตภัณฑ์ มีหลายชนิด เช่น ถุงพลาสติก สุญยากาศ และบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสัดส่วนของก๊าซ
ภายใน เช่น การลดปริมาณออกซิเจนและเพ่ิมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เพ่ือชะลอการหายใจของผลไม้
และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
  กำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิต่ ำ 
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิต่ำอย่างเหมาะสม เพ่ือคงคุณภาพ ความสด และยืดอายุการเก็บรักษา
จนถึงการจำหน่าย 
 6.2 สับปะรดอบแห้ง (Dehydrated Pineapple) 
 เป็นการลดปริมาณน้ำในเนื้อผลเพ่ือลดกิจกรรมของน้ำ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและลดการ
เน่าเสีย ผลิตภัณฑ์ยังคงรสชาติและเนื้อสัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ 
กระบวนกำรผลิต 

1. คัดเลือกและล้างทำความสะอาด 
2. ปอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้น 
3. ปรับสภาพก่อนอบ (เช่น แช่น้ำเชื่อม/สารป้องกันการเกิดสีน้ำตาล) 
4. อบแห้งด้วยลมร้อนหรือพลังงานแสงอาทิตย์ 
5. ทำให้เย็น 
6. บรรจุในบรรจุภัณฑ์ป้องกันความชื้น 

 6.3 สับปะรดแช่เยือกแข็งแบบรวดเร็ว (Quick Frozen Pineapple) 
 การแปรรูปแบบแช่เยือกแข็งแบบรวดเร็ว ใช้การแช่แข็งอย่างรวดเร็วเพ่ือลดการเกิดผลึก
น้ำแข็งขนาดใหญ่ สามารถรักษาเนื้อสัมผัส รสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการได้ใกล้เคียงของสด 
กระบวนกำรผลิต 
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1. คัดเลือกและล้างทำความสะอาด 
2. ปอกเปลือกและตัดแต่ง 
3. ลวกหรือปรับสภาพ (ถ้าจำเป็น) 
4. แช่เยือกแข็งแบบรวดเร็ว 
5. บรรจุในบรรจุภัณฑ์ป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำ 
6. เก็บรักษาในห้องเยือกแข็ง 

7. ข้อจ ำกัดและควำมจ ำเป็นในกำรแปรรูป 
1. สับปะรดภูแลมีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากมีปริมาณน้ำและน้ำตาลสูง ซึ่งเอื้อต่อการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
2. การขนส่งและการจำหน่าย โดยเฉพาะการส่งออก ต้องใช้ระยะเวลานาน ส่งผลให้เกิดการ

เสื่อมคุณภาพและความสูญเสียทางเศรษฐกิจ 
3. การแปรรูปและเพ่ิมมูลค่าจึงเป็นแนวทางสำคัญในการยืดอายุการเก็บรักษา เพ่ิมศักยภาพทาง

การตลาด และลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 
 

เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle Technology) 
 เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle Technology) เป็นแนวคิดด้านเทคโนโลยีการถนอมอาหารที่
มุ่งเน้นการใช้ปัจจัยหลายประการร่วมกันในการควบคุมและยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดยไม่
จำเป็นต้องใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งในระดับความรุนแรงสูงเพียงอย่างเดียว แนวคิดดังกล่าวได้รับการ
พัฒนาและอธิบายอย่างเป็นระบบโดย Leistner ซึ่งเสนอว่าการใช้ “อุปสรรค” (Hurdles) หลายชนิด
ร่วมกันจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการถนอมอาหาร ขณะเดียวกันยังสามารถคงคุณภาพทางประสาท
สัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้ได้ดีกว่าวิธีการถนอมอาหารแบบเดี่ยว (Leistner, 2000) 
 แนวคิดและหลักกำรของเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
  คำว่า “Hurdle” หมายถึง อุปสรรคหรือสิ่งกีดขวางที่ขัดขวางการดำรงชีวิตและการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร เทคโนโลยีเฮอร์เดิลจึงเป็นการออกแบบระบบการถนอมอาหาร
โดยใช้ปัจจัยหลายชนิดร่วมกันในระดับที่เหมาะสม เช่น อุณหภูมิ ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณน้ำ
อิสระ (water activity, aw) สารฆ่าเชื้อ การบรรจุ และบรรยากาศในการเก็บรักษา เพื่อสร้างสภาวะ
ที่ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ (Leistner & Gould, 2002) 
  หลักการสำคัญของเทคโนโลยีเฮอร์เดิล คือ การสร้างความเครียดให้แก่จุลินทรีย์จาก
หลายทิศทางพร้อมกัน เมื่อจุลินทรีย์ต้องเผชิญกับอุปสรรคหลายประการในเวลาเดียวกัน จะทำให้ไม่
สามารถปรับตัวหรือซ่อมแซมเซลล์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้การเจริญเติบโตช้าลงหรือหยุดลง
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ในที่สุด แม้ว่าปัจจัยแต่ละชนิดจะไม่รุนแรงเพียงพอในการยับยั้งจุลินทรีย์ได้โดยลำพัง แต่เมื่อใช้ร่วมกัน
จะเกิดผลเสริมฤทธิ์ (Synergistic Effect) อย่างมีนัยสำคัญ (Leistner, 2000) 
 ประเภทของอุปสรรค (Hurdles) ที่ใช้ในเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
 อุปสรรคที่ใช้ในเทคโนโลยีเฮอร์เดิลสามารถจำแนกได้เป็นหลายกลุ่ม ดังนี้ 

1. อุปสรรคทำงกำยภำพ (Physical Hurdles) 
 ได้แก่ การควบคุมอุณหภูมิ การให้ความร้อน การให้ความเย็น การใช้รังสีอัลตราไวโอเลต 
(UV) หรือรังสีชนิดอื่น ๆ ซึ่งส่งผลต่อโครงสร้างของเซลล์จุลินทรีย์และการทำงานของเอนไซม์
ภายในเซลล์ (Jay et al., 2005) 
2. อุปสรรคทำงเคมี (Chemical Hurdles) 
 เช่น การใช้สารฆ่าเชื้อหรือสารยับยั้งจุลินทรีย์ ได้แก่ คลอรีน กรดอินทรีย์ เกลือ หรือสารกัน
เสียที่ได้รับอนุญาต ซึ่งช่วยลดจำนวนจุลินทรีย์และยับยั้งการเพิ่มจำนวน (Fellows, 2017) 
3. อุปสรรคทำงชีวภำพ (Biological Hurdles) 
 ได้แก่ การใช้จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์หรือสารเมแทบอไลต์จากจุลินทรีย์ เช่น กรดแลกติก แบ
คเทอริโอซิน ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ทำให้อาหารเน่าเสีย 
(Ray & Bhunia, 2013) 
4. อุปสรรคด้ำนสภำวะแวดล้อม (Environmental Hurdles) 
 เช่น การควบคุมปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ การบรรจุแบบสุญญากาศ หรือการบรรจุ
แบบปรับสภาพบรรยากาศ (MAP) ซึ่งส่งผลต่อการหายใจของจุลินทรีย์และอัตราการ
เจริญเติบโต (Robertson, 2016) 
กลไกกำรท ำงำนของเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
  กลไกของเทคโนโลยีเฮอร์เดิลอาศัยการทำให้จุลินทรีย์เกิดความเครียดทางสรีรวิทยา 

(Physiological Stress) จากหลายปัจจัยพร้อมกัน เช่น การเปลี่ยนแปลงของ pH ความดันออสโมติก 
ความเสียหายของเยื่อหุ้มเซลล์ และการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ เมื่อจุลินทรีย์ไม่สามารถปรับ
สมดุลภายในเซลล์ได้ จะส่งผลให้การเจริญเติบโตชะลอลงหรือเกิดการตายของเซลล์ในที่สุด (Leistner 
& Gould, 2002) 

  แนวคิดดังกล่าวสอดคล้องกับทฤษฎี “Homeostasis” ของจุลินทรีย์ ซึ่งระบุว่า
จุลินทรีย์ต้องรักษาสมดุลภายในเซลล์เพ่ือความอยู่รอด การใช้เฮอร์เดิลหลายชนิดร่วมกันจึงเป็นการ
รบกวนระบบสมดุลดังกล่าวอย่างต่อเนื่อง ทำให้จุลินทรีย์ไม่สามารถปรับตัวได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 กำรประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในผลิตภัณฑ์ผลไม้ตัดแต่ง 
  ในอุตสาหกรรมผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค เทคโนโลยีเฮอร์เดิลถูกนำมาใช้กันอย่าง
แพร่หลาย เนื่องจากผลไม้มีความไวต่อความร้อนและมีปริมาณน้ำสูง การใช้วิธีถนอมอาหารแบบ
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รุนแรงอาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ การผสมผสาน
เทคนิคหลายชนิดในระดับที่เหมาะสมจึงเป็นทางเลือกที่มีประสิทธิภาพ (Oms-Oliu et al., 2010) 
  ตัวอย่างของการประยุกต์ใช้ ได้แก่ การล้างด้วยสารฆ่าเชื้อ เช่น คลอรีนหรือกรด
อินทรีย์ ร่วมกับการบรรจุแบบสุญญากาศหรือบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ และการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ำ ซึ่งสามารถลดอัตราการเจริญของจุลินทรีย์และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้อย่างมี
นัยสำคัญ โดยยังคงคุณภาพใกล้เคียงกับผลไม้สด (Rico et al., 2007) 
 ควำมเหมำะสมของเทคโนโลยีเฮอร์เดิลกับสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
  สับปะรดเป็นผลไม้ที่มีน้ำตาลสูงและมีความเป็นกรดตามธรรมชาต ิ แม้ว่าความเป็น
กรดจะช่วยยับยั้งจุลินทรีย์บางชนิดได้ แต่กระบวนการตัดแต่งจะเพิ่มพื้นที่ผิวและน้ำอิสระ ส่งผลให้
จุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้ง่ายขึ ้น การนำเทคโนโลยีเฮอร์เดิลมาประยุกต์ใช้ เช่น การแช่
สารละลายคลอรีน การใช้รังสียูวีซี การบรรจุแบบสุญญากาศ และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ จึงเป็น
แนวทางที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยไม่กระทบต่อ
คุณภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค (Leistner, 2000) 
 
กำรแปรรูปด้วยรังสียูวีซี (Ultraviolet-C Processing) 
 ควำมหมำยและหลักกำรของรังสียูวีซี 
  รังสีอัลตราไวโอเลต (Ultraviolet: UV) เป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่มีความยาวคลื่นสั้นกว่าแสง
ที่ตามองเห็น โดยสามารถแบ่งออกเป็น 3 ช่วงหลัก ได้แก่ ยูวีเอ (UVA: 315–400 นาโนเมตร) ยูวีบี 
(UVB: 280–315 นาโนเมตร) และยูวีซี (UVC: 200–280 นาโนเมตร) ซึ่งในช่วงรังสียูวีซีมีประสิทธิภาพ
สูงสุดในการทำลายจุลินทรีย์ เนื่องจากสามารถดูดกลืนเข้าสู ่สารพันธุกรรมของเซลล์ได้โดยตรง 
(Koutchma, 2009)  
  รังสียูวีซีถูกนำมาใช้เป็นเทคโนโลยีทางเลือกในการลดปริมาณจุลินทรีย์ในอาหาร โดยเฉพาะ
อาหารสดและอาหารแปรรูปขั้นต่ำ (Minimally processed foods) เนื่องจากเป็นวิธีที่ไม่ใช้ความร้อน 
(Non-thermal technology) จึงช่วยลดผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ (Guerrero-Beltrán & Barbosa-Cánovas, 2004) 
 กลไกกำรท ำลำยจุลินทรีย์ของรังสียูวีซี 
  กลไกหลักของรังสียูวีซีในการทำลายจุลินทรีย์ คือ การดูดกลืนพลังงานของรังสีโดยสาร
พันธุกรรมภายในเซลล์ โดยเฉพาะกรดดีออกซีไรโบนิวคลีอิก (DNA) เมื่อ DNA ดูดกลืนรังสียูวีซี  
จะเกิดการเชื่อมต่อกันของเบสไพริมิดีน โดยเฉพาะไทมีน (Thymine dimers) ส่งผลให้โครงสร้าง 
DNA ผิดปกต ิและรบกวนกระบวนการจำลองตัวและการสังเคราะห์โปรตีนของเซลล์ ทำให้จุลินทรีย์ไม่
สามารถแบ่งตัวหรือเกิดการตายในที่สุด (Jay et al., 2005) 
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  แม้ว ่าจุลินทรีย์บางชนิดจะมีกลไกการซ่อมแซม DNA (Photoreactivation หรือ Dark 
repair) แต่เมื่อได้รับรังสียูวีซีในระดับความเข้มและระยะเวลาที่เหมาะสม จะทำให้ความสามารถใน
การซ่อมแซมลดลงอย่างมีนัยสำคัญ ส่งผลให้การยับยั้งจุลินทรีย์มีประสิทธิภาพมากขึ้น (Koutchma 
et al., 2009) 
  ปัจจัยท่ีมีผลต่อประสิทธิภำพของรังสียูวีซี 
  ประสิทธิภาพของการฆ่าเชื้อด้วยรังสียูวีซีขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย ได้แก่ 
  1. ความเข้มของรังสีและระยะเวลาการฉายแสง 
  ปริมาณรังสี (UV dose) ซึ่งเป็นผลคูณระหว่างความเข้มของรังสีและระยะเวลาการฉาย มี
ความสัมพันธ์โดยตรงกับประสิทธิภาพในการลดจำนวนจุลินทรีย์ โดยทั่วไป การเพิ่มปริมาณรังสีจะ
ช่วยเพิ่มอัตราการทำลายจุลินทรีย์ แต่ต้องควบคุมไม่ให้กระทบต่อคุณภาพของอาหาร (Guerrero-
Beltrán & Barbosa-Cánovas, 2004) 
  2. ชนิดของจุลินทรีย์ 
  จุลินทรีย์แต่ละชนิดมีความไวต่อรังสียูวีซีแตกต่างกัน โดยแบคทีเรียแกรมลบมักมีความไวต่อ
รังสียูวีซีมากกว่าแบคทีเรียแกรมบวก ยีสต์ และรา เนื่องจากโครงสร้างผนังเซลล์ที่แตกต่างกัน (Jay et 
al., 2005) 
  3. ลักษณะพ้ืนผิวของอาหาร 
  พ้ืนผิวที่ขรุขระ มีรอยแตก หรือมีของเหลวปกคลุม จะลดประสิทธิภาพของรังสียูวีซี เนื่องจาก
เกิดเงาบัง (Shadowing effect) ทำให้รังสีไม่สามารถเข้าถึงจุลินทรีย์ได้อย่างทั่วถึง (Koutchma, 
2009) 
  4. ความโปร่งแสงของผลิตภัณฑ์ 
  รังสียูวีซีมีความสามารถในการแทรกซึมต่ำ จึงเหมาะกับการฆ่าเชื้อบนพื้นผิวของอาหาร
มากกว่าการฆ่าเชื้อภายในเนื้ออาหาร โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ผลไม้ตัดแต่งซึ่งมีลักษณะกึ่งโปร่งแสง (Rico 
et al., 2007) 
 กำรประยุกต์ใช้รังสียูวีซีในอุตสำหกรรมอำหำร 
  รังสียูวีซีถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างแพร่หลาย ทั้งในการฆ่าเชื้อบนพื้นผิว
อาหาร การลดจุลินทรีย์ในน้ำล้าง วัตถุดิบ และพื้นผิวสัมผัสอาหาร รวมถึงการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์สดและแปรรูปขั ้นต่ำ เช่น ผลไม้ตัดแต่ง ผักสด และอาหารพร้อมบริโภค (Guerrero-
Beltrán & Barbosa-Cánovas, 2004) 
  งานวิจัยหลายฉบับรายงานว่าการใช้รังสียูวีซีสามารถลดจำนวนจุลินทรีย์ก่อโรคและ
จ ุ ล ิ นทร ี ย ์ ทำ ให ้ อาหาร เน ่ า เส ี ย  เช ่ น  Escherichia coli, Salmonella spp.  และ  Listeria 
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monocytogenes บนพื้นผิวผลไม้ได้อย่างมีนัยสำคัญ โดยไม่ส่งผลกระทบต่อสี กลิ่น และเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ เมื่อใช้ในระดับที่เหมาะสม (Rico et al., 2007) 
 ควำมเหมำะสมของรังสียูวีซีต่อผลิตภัณฑ์ผลไม้ตัดแต่ง 
  ผลิตภัณฑ์ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคมีความเสี่ยงสูงต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จาก
กระบวนการตัดแต่งและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การใช้รังสียูวีซีจึงเป็นเทคโนโลยีที่เหมาะสมใน
การลดปริมาณจุลินทรีย์บนพื้นผิวผลไม้ โดยเฉพาะเมื่อใช้ร่วมกับการล้างด้วยสารฆ่าเชื้อและการบรรจุ
ที่เหมาะสม จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ (Oms-Oliu et al., 
2010) 
  สำหรับสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค การใช้รังสียูวีซีสามารถช่วยลดจุลินทรีย์ที่
หลงเหลือจากขั้นตอนการล้างและตัดแต่งได้อย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจากสับปะรดมีพื้นผิวเรียบและ
มีความเป็นกรดตามธรรมชาติ ซึ่งช่วยเสริมฤทธิ์ของรังสียูวีซีในการยับยั้งจุลินทรีย์ ทั้งนี้ การใช้รังสียูวีซี
ร่วมกับเทคโนโลยีอื่นภายใต้แนวคิดเทคโนโลยีเฮอร์เดิล จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการยืดอายุการ
เก็บรักษาโดยไม่กระทบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Leistner, 2000; Fellows, 2017) 
 
งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 Sei Rim Kim et al. (2025) ได้ศึกษาผลการใช้แสงรังสี UV-C ที่มีความยาวคลื่น 222 นาโน
เมตร ทำลายเชื้อโรคบนพื้นผิวสัมผัสอาหารและเนื้อสัตว์พร้อมรับประทาน (ไก่งวง) พบว่า การใช้แสง
ฟาร์-UV-C สามารถลดจำนวนเชื ้อ Listeria monocytogenes และ Salmonella Typhimurium 
บนพื้นผิวสัมผัสอาหารได้ประมาณ 5 ล็อกในทุกกรณีที่ทดสอบ ในขณะที่บนเนื้อไก่งวง สามารถลดเชื้อ 
L. monocytogenes ได้ 1.3 ล็อก และ S. Typhimurium ได้ 1 ล็อก ที ่ขนาดรังสีสูงสุด 786.3 
mJ/cm² ในส่วนด้านคุณภาพผลิตภัณฑ์ การใช้แสง UV-C ไม่ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อไก่
งวงจนกว่าจะได้รับการฉายรังสีที่ 224.7 mJ/cm² ขนาดรังสีที่สูงขึ้นอาจทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีที่
มีนัยสำคัญ ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่า เทคโนโลยีรังสี UV-C ที่ใช้มีศักยภาพในการเพิ่มความปลอดภัย
ของอาหารพร้อมรับประทานในร้านค้าปลีก โดยไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคและพนักงาน เนื่องจาก
แสงนี้ได้รับการพิจารณาว่าปลอดภัยสำหรับมนุษย์จากการศึกษาก่อนหน้านี้ 
 M García Carrillo et al. (2020) ได้ทำการศึกษาการฆ่าเช ื ้อแบบผสมผสาน (hurdle 
technology) โดยใช้แสงยูวีซี UV-C (UV-C, 1720 mJ/cm²) ร่วมกับความร้อนระดับต่ำ (50°C) เพื่อ
ยับยั้ง เชื้อรา Candida parapsilosis  และศึกษาผลทางกายภาพและเคมี ในน้ำส้มและแครอท โดย
ศึกษาผ่านกระบวนการเดี่ยว (UV-C) และกระบวนการร่วม (UV-C/ความร้อน) และวิเคราะห์ปริมาณฟี
นอลทั้งหมด (TPC), ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระทั้งหมด (TAA), ค่าสี, ความขุ่น, ค่า °Brix, 



13 
 

และค่า pH ตลอดช่วงการเก็บรักษา 13–24 วัน ที ่อุณหภูมิ 4°C พบว่า น้ำแครอท-ส้มที ่ผ ่าน
กระบวนการ UV-C/H สามารถลดจำนวนเชื้อ Candida parapsilosis ได้ถึง 5.5 log cycles ในขณะ
ที่การใช้ UV-C และ H เพียงอย่างเดียวสามารถลดเชื้อได้ 2.9 และ 3.9 log cycles ตามลำดับ และ
น้ำส้มและแครอทที่ผ่านกระบวนการร่วมการใช้  แสงยูวีซี UV-C (UV-C, 1720 mJ/cm²) ร่วมกับ
ความร้อนระดับต่ำ (50°C)  สามารถรักษาค่าส,ี ค่า pH, ค่า°Brix และความขุ่นของน้ำผลไม้ไว้ได้ อีกทั้ง
ยังให้ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (TAA = 0.7 mg/mL) เท่ากับกลุ่มควบคุม และมี

ปริมาณฟีนอลทั้งหมด (TPC = 302.1 μg/mL) สูงกว่ากลุ่มควบคุม (TPC = 205.0 μg/mL) และ
ยังคงค่าดังกล่าวได้ตลอดช่วงการเก็บรักษา 
 Maithong et al. (2017) ได้ศ ึกษาผลของการใช้ร ังส ีย ูว ีซ ี (Ultraviolet-C; UVC) เป็น
เทคโนโลยีไม่ใช้ความร้อนในการยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค ( fresh-cut 
pineapple) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินผลของระยะเวลาการฉายรังสียูวีซีต่อการเปลี่ยนแปลง
ด้านจุลินทรีย์และคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภ ูมิต่ำใน
การทดลองได้นำสับปะรดตัดแต่งมาฉายรังสียูวีซีที่ระยะเวลาต่างกัน ได้แก่ 60, 90 และ 120 วินาที 
จากนั้นบรรจุและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เป็นระยะเวลา 14 วัน โดยทำการวิเคราะห์ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ยีสต์และรา รวมถึงคุณภาพผลิตภัณฑ์ ได ้แก่ ค่าสี (L*, a*, 
b*) ปริมาณกรดทั ้งหมด (Titratable acidity) ของแข็งที ่ละลายน้ำได้ (Total soluble solids) 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และการประเมินลักษณะปรากฏและรสชาติ ผลการศึกษาพบว่า 
การฉายรังสียูวีซีที่ระยะเวลา 120 วินาทีสามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบกับการฉายที่ 60 และ 90 วินาที รวมถึงกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับการฉายรังสี นอกจากนี้ยัง
สามารถชะลอการเพิ ่มจำนวนของยีสต์และราได้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  ในด้านคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ พบว่าการฉายรังสียูวีซีไม่ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญในค่าความสว่าง สี 
ปริมาณกรด และของแข็งที่ละลายน้ำได้ของสับปะรดตัดแต่ง ขณะที่ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของตัวอย่างที่ฉายรังสี โดยเฉพาะที่ 120 วินาที ยังคงอยู่ในระดับสูงกว่ากลุ่มควบคุมตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา จากผลการทดลอง ผู้วิจัยสรุปว่า การใช้รังสียูวีซีที ่ระยะเวลาเหมาะสม
สามารถเป็นเทคโนโลยีทางเลือกท่ีมีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรดตัดแต่ง โดย
ช่วยลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ คงคุณค่าทางโภชนาการ และรักษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ได้ดี โดยไม่ส่งผลเสียต่อคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
 Alothman et al. (2016) ได้ศึกษาผลของการฉายรังสียูวีซีต่อคุณภาพหลังการเก็บรักษาของ
สับปะรดภูแล (Ananas comosus cv. Phulae) โดยใช้รังสียูวีซีในช่วงเวลาต่าง ๆ ก่อนเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 °C เป็นเวลา 28 วัน ผลการศึกษาพบว่าการฉายรังสียูวีซีสามารถลดอุบัติการณ์ของโรค
และจุดเน่า (disease incidence) และภาวะเนื้อด้านใน (internal browning) ได้อย่างมีนัยสำคัญ
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เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับการฉายแสง นอกจากนี้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ 
และความสามารถต้านอนุมูลอิสระเพิ ่มขึ ้นอย่างชัดเจนในผิวสับปะรดที ่ได้รับรังสียูวีซี ขณะที ่
คุณลักษณะพื้นฐานอื่น ๆ เช่น สี น้ำตาลที่ละลายน้ำได้ และปริมาณกรดยังคงมีความเสถียรตลอดช่วง
การเก็บรักษา โดยเฉพาะที่ระดับการฉายรังสียูวีซีสูงสุดที่ใช้ในการทดลอง 
 Leong et al., (2015) ศึกษาผลของการฉายรังสียูวีซีและการให้ความร้อนต่อคุณภาพของ
ผลไม้สดตัดแต่ง ได้แก่ มะม่วงและสับปะรด โดยมีการเก็บตัวอย่างที่อุณหภูมิ 4 ± 1 °C เป็นเวลา 15 
วัน ผลการศึกษาพบว่าการฉายรังสียูวีซีช่วยลดจำนวนจุลินทรีย์บนพื้นผิวของผลไม้ได้อย่างมีนัยสำคัญ 
โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี เช่น pH, ปริมาณกรดหรือของแข็งละลายน้ำ 
นอกจากนี้ปริมาณวิตามินซีและสารต้านอนุมูลอิสระยังคงอยู่ในระดับที่ดี โดยเฉพาะในตัวอย่างที่ได้รับ
การฉายยูวีซีอย่างเหมาะสม โดยผลจากการประเมินความยอมรับของผู้บริโภคพบว่าผลไม้ที่ได้รับการ
ฉายยูวีซีมีคะแนนการยอมรับสูงกว่าเมื่อเทียบกับการให้ความร้อนแบบดั้งเดิม ซ่ึงการฉายแสงรังสียูวีซี
มีผลดีต่อการยืดอายุผลิตภัณฑ์และคงคุณภาพ 
 วิรัตน์ และคณะ (2562) ได้ศึกษาการใช้เทคโนโลยีสิ ่งกีดขวาง หรือเฮอร์เดิลเทคโนโลยี 
ร่วมกันเพื่อยืดอายุสับปะรดภูแลสดตัดแต่ง โดยใช้การจุ่มสารละลายกรดซิตริก 1% ร่วมกับการฉาย
รังสียูวีซี 2.2 kJ/m และบรรจุในถุงพลาสติกชนิดที่มีการเจาะรูขนาดไมโคร (Micro-perforated film) 
ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าการใช้ปัจจัยร่วมกัน (Combined factors) มีประสิทธิภาพสูงกว่าการใช้ปัจจัย
เดียว โดยสามารถควบคุมการเปลี่ยนสีน้ำตาลบริเวณรอยตัดและรักษาความกรอบของสับปะรดภูแลไว้
ได้นานถึง 15 วัน ที่อุณหภูมิแช่เย็น 
 ตรีสินธุ์ และหทัยทิพย์ (2564). ได้ศึกษาการผลของการฉายรังสียูวีซีต่อสมบัติทางกายภาพ
และจุลินทรีย์ของเส้นขนมจีน ฉายรังสี UV-C กับเส้นขนมจีนที่บรรจุในถาดโฟมและหุ้มด้วยฟิล์ม
พลาสติกโพลิเอทิล ีนเป็นเวลา 0 (ช ุดควบคุม) , 5 (1.6 kJ/m2 ) และ 10 นาที (3.2 kJ/m2) 
เปรียบเทียบกับการใช้สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ (NaOCl) ความเข้มข้น 50 ppm เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน จากการทดลองพบว่า การฉายรังสี UV-C กับเส้น
ขนมจีนพร้อมรับประทานที่ระดับ 3.2kJ/m2 ช่วยลดจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด และ Coliforms ในช่วง
ก่อนเก็บรักษาโดยให้ ผลไม่แตกต่างจากการล้างด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรท์ การฉายรังสี UV-C ที่ระดับ 
1.6 kJ/m2 ไม่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ดัชนีความขาวเนื้อสัมผัส ในขณะที่การฉายรังสี 
UV-C ที่ระดับ 3.2 kJ/m2 ทำให้เส้นขนมจีนมีความแข็งและความเหนียวเพิ่มขึ้น และค่าดัชนีความ
ขาวลดลง ซึ่งจากการทดลองพบว่าการฉายรังสี UV-C (1.6 และ 3.2kJ/m2) ไม่มีผลเชิงลบต่อคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัส 
 สมชาย และคณะ (2564) ได้ศึกษาผลของการฉายรังสียูวีซีที่ระดับความเข้มข้นต่าง ๆ ต่อ
คุณภาพของสับปะรดสดตัดแต่งพันธุ์ปัตตาเวีย โดยดำเนินการฉายรังสียูวีซีในปริมาณที่แตกต่างกัน 
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และเก็บรักษาตัวอย่างที่อุณหภูมิ 4 °C เพื่อประเมินการเปลี่ยนแปลงด้านจุลินทรีย์และคุณภาพทาง
กายภาพ ผลการศึกษาพบว่าการใช้รังสียูวีซีที่ปริมาณ 4.5 kJ/m² สามารถลดจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(Total Plate Count) ได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม อีกทั้งยังสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต์และราได้อย่างมีประสิทธิภาพในช่วง 7 วันแรกของการเก็บรักษา 
นอกจากนี้ การฉายรังสียูวีซียังช่วยรักษาค่าความสว่าง (L*) ของเนื้อสับปะรดให้คงอยู่ในระดับที่ดีกว่า
ตัวอย่างที่ไม่ผ่านการฉายรังสี แสดงให้เห็นว่าการใช้รังสียูวีซีในระดับที่เหมาะสมมีศักยภาพในการ
ควบคุมจุลินทรีย์และช่วยคงคุณภาพของสับปะรดสดตัดแต่งระหว่างการเก็บรักษา 
 สุนทร และคณะ (2565). ได้ศึกษาผลแสงสีฟ้าเคลื ่อนที ่ UV-C ฆ่าเชื ้อโรคภายในพื ้นที ่
โรงพยาบาลกาฬสินธุ์ เพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ โดยใช้หลอด UVC ขนาด 40 วัตต จำนวน 6 หลอด (240 
วัตต์) สามารถทำลายเชื้อที่เฉพาะเจาะจงครอบคลุมพื้นที่ 9 ตารางเมตร ภายในระยะเวลา 10 นาที 
ความเข้มข้นของแสงต่อตรม 540 J/m2  พบว่า สามารถทำลายเชื้อโรค ลดความเสี่ยงต่อปนเปื้อนเชื้อ
โรคทั้งในบุคลากรและผู้รับบริการ ลดค่าใช้จ่ายในหมวดครุภัณฑ์ทางการแพทย์ และอุปกรณ์ UV-C 
เพียงพอต่อการใช้งาน 
 นราธิป บุญเกษม (2551). ได้ศึกษาการใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล เพื่อควบคุมการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์และคงคุณลักษณะที่ดีของอาหาร โดยใช้ปัจจัย การลดค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) การลด 
pH และการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ ในกระบวนการผลิตซาลาเปาไส้ครีม พบว่า พบว่า
เนื้อแป้งที่ผ่านเฮอร์เดิล สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 16 วัน สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อแป้ง
ได้ 8 วัน โดยผู้ทดสอบไม่สามารถแยกความต่างได้ และจากการหาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ซาลาเปาไส้ครีมที่ผ่านเฮอร์เดิล โดยการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ ด้วยการใช้และไม่ใช้สาร
ดูดซับออกซิเจน (OA) พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้ OA มีอายุการเก็บ 10 วัน ขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช้ OA 
เก็บได้เพียง 4 วัน เมื่อใช้ปริมาณ จุลินทรีย์เป็นเกณฑ์ แต่จากการวัดเนื้อสัมผัสและ การคาดคะเน
คะแนน OAA ของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุแบบใช้ OA พบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องได้ 8 
วัน 
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บทที่ 3 
วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 

 
วิธีกำรด ำเนินงำน 
 1. ศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยรังสียูวีซี 
  1.1 กระบวนการเตรียมสับปะรดภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค  
  คัดเลือดผลสดสับปะรดภูแลที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน การผลิตทางการเกษตรที่ดี
และเหมาะสม หรือ Good Agriculture Practices (GAP) นำมาล้างทำความสะอาด จากนั้นนำไป
ปอกเปลือก และตัดแต่งเลาะตาสับปะรดออก จากนั้นนำมาแช่คลอรีน ความเข้มข้น 25  ppm.  
ระยะเวลา 2 นาที  จำนวน 3 ครั้ง แล้วนำไปบรรจุถุงสุญญากาศ โดยมีน้ำหนักสับปะรดต่อถุงเท่ากับ 
500 กรัม  
  1.2 ศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยรังสียูวีซี 
  ออกแบบอุโมงค์ฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยกำหนดใช้หลอด UVC 
ขนาดพื้นที่ปิด 0.46 x 2.00 ม = 0.92 ตรม. ที่ความเข้มแสง ต่อตรม = 828 J/m2. และศึกษา
ระยะเวลา 3 ระยะเวลา ได้แก่ 0, 5 และ 10 นาที จากนั ้นนำไปวิเคราะห์ทดสอบหาปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์เกิดโรค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้
เกิด ฉบับ 416 พ.ศ. 2563 
  นำข้อมูลวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ วางแผนการทดลองแบบ
สุ่ม (Completely Randomized Design, CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อคัดเลือก
สภาวะการฆ่าเชื้อที่เหมาะสม  
 2. ศึกษาอายุการเก็บรักษาหลังจากปรับกระบวนการผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคโดยใช้
เทคโนโลยีเฮอรเดิล (hurdle technology) โดยทำการทดลองเปรียบเทียบกระบวนการผลิตสับปะรด
ตัดแต่งพร้อมบริโภค แบบเดิม และแบบใช้เทคโนโลยีเฮอรเดิล ที่เพิ่มกระบวนการใช้เทคโนโลยีบรรจุ
แบบสุญญากาศโดยใช้ถุงพลาสติกชนิด PE บรรจุ ขนาด 500 กรัม  การใช้แสง UCV ฆ่าเชื้อ ร่วมกับ
การแช่แข็งในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 ถึง -4 องศสเซลเซียส โดยจะสุ่มตัวอย่างวิเคราะห์ที่ 7 และ 
14 วัน มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ และเคมี นอกจากนี้ยังนำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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 3. วิเคราะห์ และสังเคราะห์ข้อมูล สรุปผลกระบวนการผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคโดย
ใช้เทคโนโลยีเฮอรเดิล (hurdle technology) รวมถึงการคิดต้นทุนเปรียบเทียบกระบวนการผลิตก่อน
ปรับและหลังปรับกระบวนการ  
 4. ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคโดยใช้เทคโนโลยีเฮอร
เดิล (hurdle technology) ให้กับผู้ประกอบการนำไปใช้งานได้จริง 
 

กระบวนกำรวิจัย 
1. ศึกษาเอกสารและโครงการวิจัยที่เก่ียวข้อง 
2. กำหนดประเด็นปัญหาที่ต้องการศึกษา 
3. รวบรวมข้อมูล 
4. เขียนข้อเสนอและนำส่งโครงร่างงานวิจัย 
5. ปรับแก้ข้อเสนอโครงการวิจัยตามข้อเสนอแนะ 
6. ดำเนินการวิจัยตามแผนการทดลอง/วิธีการดำเนินงาน 
7. บันทึกผลการทดลอง 
8. วิเคราะห์ผลการทดลอง 
9. สรุปผลการทดลอง 
11. จัดทำรายงานการวิจัย  

ตำรำงที ่1 แผนการดำเนินงานตลอดโครงการวิจัย  
แผนกำรด ำเนินงำน 

รำยกิจกรรม 
ระยะเวลำ (เดือน) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1) ศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้อง             

2) เขียนข้อเสนอโครงร่าง             

3) เตรียมอุปกรณ์และออกแบบ             

4) ทำการทดลองครั้งที่ 1ศึกษา
ระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรด
ตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยรังสียูวีซี 

            

5) ทำการทดลองครั้งที่ 2 ศึกษา
อายุการเก็บรักษาหลังจาก
ปรับกระบวนการผลิต
สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
โดยใช้เทคโนโลยี 
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แผนกำรด ำเนินงำน 
รำยกิจกรรม 

ระยะเวลำ (เดือน) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

เฮอร์เดิล 
6) รวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์

ผล 

            

7) สรุปผลการวิจัย             

8) นำเสนอผลการวิจัย             

9) จัดพิมพ์รูปเล่ม             
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บทที่ 4 
ผลกำรวิจัย 

 
  ผลการวิจัย โครงการการยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดตัดภูแลแต่งพร้อมบริโภค ด้วย
เทคโนโลยีเฮอร์เดิลขั้นตอนดังนี้ 
4.1 ศึกษำระยะเวลำในกำรฆ่ำเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยรังสียูวีซี 
  4.1.1 กระบวนการเตรียมสับปะรดภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยมีขั ้นตอนการ
เตรียมได้แก่ คัดเลือดผลสดสับปะรดภูแลที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน การผลิตทางการเกษตรที่ดีและ
เหมาะสม หรือ Good Agriculture Practices (GAP) นำมาล้างทำความสะอาด นำไปปอกเปลือก 
และตัดแต่งเลาะตาสับปะรดออก จากนั้นนำมาแช่คลอรีน ความเข้มข้น 25 ppm.  ระยะเวลา 2 นาที  
จำนวน 3 ครั้ง แล้วนำไปบรรจุถุงสุญญากาศชนิด Nylon /LLDPE โดยมีน้ำหนักสับปะรดต่อถุงเท่ากับ 
500 กรัม 

 
ภาพที่ 1 สับปะรดภูแลผลสดที่ผ่านการคัดเลือกนำไปแปรรูป 
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ภาพที่ 2 สับปะรดภูแลที่ปอกเปลือกและเลาะตาออก 

 

 
ภาพที่ 3 สับปะรดภูแลที่ปอกเปลือกและเลาะตาออก แช่อ่างคลอรีน 
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ภาพที่ 4 สับปะรดภูแลที่ปอกเปลือกและเลาะตาออก บรรจุถุงสญุญากาศ 

 
  4.1.2 ผลศึกษำระยะเวลำในกำรฆ่ำเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยรังสียูวีซี 
  นักวิจัยออกแบบอุโมงค์ฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยกำหนดใช้หลอด 
UVC ขนาดพื้นที่ปิด 0.46 x 2.00 ม = 0.92 ตรม. ที่ความเข้มแสง ต่อตรม = 828 J/m2. และศึกษา
ระยะเวลา 3 ระยะเวลา ได้แก่ 0, 5 และ 10 นาที จากนั ้นนำไปวิเคราะห์ทดสอบหาปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์เกิดโรค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้
เกิด ฉบับ 416 พ.ศ. 2563 และประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื ่องเกณฑ์คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) โดยมีผลการทดลองคุณทาง
จุลินทรีย์ และเคมดีังนี้  
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ตำรำงที่ 2 ผลคุณภาพเชื้อจุลินทรีย์ และเคมี ของผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมที่ผ่านรังสียูวีซีที่
เวลาแตกต่างกัน 
      

ผลกำรทดสอบคุณภำพ ผ่านยูวีซี 
0 นาที 

ผ่านยูวีซี 
5 นาที 

ผ่านยูวีซี 
10 นาที 

เกณฑ์
มำตรฐำนที่

ก ำหนด 

Total plate count (CFU/g) ns 2.0x10
2
 4.6x10

2
 3.0x10

2
 <1x10

6
 

Escherichia coli (MPN/g) ns <3.0 <3.0 <3.0 <1x10
2
 

Listeria monocytogene (per 25 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Mold (CFU/g) 43a 10b 37a <5x10
2
 

Staphylococcus aureus (CFU/g) ns <10 <10 <10 <1x10
2
 

Salmonella spp. (CFU/g) ns ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Yeast (per 25 g) ns 3.1x10
2
 8.0x10

2
 7.0x10

3
 <1x10

3
 

ของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได้ (%)ns 13.71±2.23 11.05±0.49 11.00±0.76 - 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b และc  ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงสิ่งทดลองมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ; ns ในแนวนอน หมายถึงสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากการศึกษาประสิทธิภาพของอุโมงค์ฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ออกแบบโดย
ผู้วิจัย ซึ่งมีขนาดพื้นที่ปิด 0.92 ตารางเมตร และให้ค่าความเข้มแสงเฉลี่ยที่ 828 J/m2 โดยทำการ
ทดสอบที่ระยะเวลาการฉายรังสี 0, 5 และ 10 นาที พบว่าผลการทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(Total Plate Count) ของสับปะรดตัดแต่งมีค่าอยู่ในช่วง 2.0x102 ถึง 4.6x102CFU/g ซึ่งเมื่อนำไป
เปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 416 (พ.ศ. 2563) และเกณฑ์คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (ฉบับที่ 3) พบว่ามีปริมาณไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน
ที่กำหนดไว้คือไม่เกิน <1x106 CFU/g ในทำนองเดียวกัน แสดงให้เห็นว่ากระบวนการผลิตและการ
ฉายยูวีซีมีประสิทธิภาพในการลดและควบคุมการปนเปื้อนของจุลินทรีย์เริ่มต้นได้ดี สอดคล้องกับ
รายงานของ Koutchma (2009) ที่ระบุว่ารังสี UVC สามารถทำลายโครงสร้าง DNA ของจุลินทรีย์ 
ส่งผลให้การแบ่งตัวลดลง การทดสอบเชื ้อดัชนีและเชื ้อก่อโรคชนิด Escherichia coli, Listeria 
monocytogenes, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.ให้ผลการทดสอบที่เป็นไป
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ตามมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารพร้อมบริโภคทุกประการ สะท้อนให้เห็นถึงศักยภาพของรังสี 
UVC ในการเพ ิ ่มความปลอดภ ัยของอาหารสดต ัดแต ่ง ซ ึ ่ งสอดคล ้องก ับผล การศ ึกษาของ  
Maithong et al. (2017) ที่รายงานว่าการฉายรังสี UVC สามารถลดจุลินทรีย์ก่อโรคในสับปะรดตัด
แต่งระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

 การปนเปื้อนในทุกชุดการทดลองในส่วนของเชื้อรา (Mold) พบปริมาณการปนเปื้อนอยู่ใน
ระดับต่ำ (10 ถึง 43 CFU/g) ซึ่งไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนดไว้ที่ <5x102 CFU/g อย่างไรก็ตาม 
สำหรับปริมาณยีสต์ (Yeast) พบว่าที่ระยะเวลาการฉายรังสี 10 นาที มีค่าอยู่ที่ 7.0x103CFU/g ซึ่งมี
ค่าสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนดไว้ไม่เกิน <1x103 CFU/g เล็กน้อย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณ
เชื้อเริ่มต้นที่ติดมากับวัตถุดิบสับปะรดมีความแปรผันตามธรรมชาติ หรือสภาวะความชื้นของเนื้อ
สับปะรดที่เอื้อต่อการรอดชีวิตของเซลล์ยีสต์บางกลุ่มภายหลังการฉายรังสี  และตัวอย่างสับปะรดตัด
แต่งพร้อมบริโภคที่ผ่านการฉายรังสี 5 นาทีมีค่าต่ำที่สุด แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาดังกล่าวเป็นสภาวะ
ที่เหมาะสมต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อราบนผิวสับปะรดตัดแต่ง ทั้งนี้ Oms-Oliu et al. (2010) 
รายงานว่าการใช้เทคโนโลยีไม่ใช้ความร้อน เช่น รังสี UVC สามารถลดการเจริญของเชื้อราในผลไม้สด
ตัดแต่งได้ โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ์  สำหรับปริมาณยีสต์ (Yeast) พบว่า
ที ่ระยะเวลาการฉายรังสี 10 นาที มีค่าเพิ ่มขึ ้นเป็น 7.0×10³ CFU/g ซึ ่งสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน 
(<1×10³ CFU/g) เล็กน้อย ปรากฏการณ์ดังกล่าวอาจอธิบายได้จากความสามารถของยีสต์บางชนิดใน
การทนต่อรังสี UVC และการซ่อมแซม DNA ภายหลังการฉายรังสี รวมถึงสภาพความชื้นและปริมาณ
น้ำตาลสูงของสับปะรดที่เอื้อต่อการเจริญของยีสต์ในระยะหลังการฉายรังสี ซึ่งสอดคล้องกับข้อสังเกต
ของ Jay et al. (2005) ที่ระบุว่ายีสต์บางชนิดมีความทนทานต่อสภาวะเครียดจากสิ่งแวดล้อมมากกว่า
จุลินทรีย์กลุ่มอ่ืน 

 สำหรับคุณภาพทางเคมีด้านปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (Total Soluble Solids; 
TSS) พบว่าค่าความหวานของสับปะรดมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย โดยมีค่าเพ่ิมจาก 11.57 °Brix 
ในชุดควบคุม เป็น 12.48 °Brix ในชุดที่ฉายรังสี 10 นาที ซึ่งอาจเกิดจากกระบวนการสลายโครงสร้าง
คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนบางส่วนและการเปลี่ยนแปลงของผนังเซลล์พืชภายใต้พลังงานรังสี ส่งผลให้มี
การปลดปล่อยน้ำตาลที่ละลายน้ำได้เพ่ิมข้ึน อย่างไรก็ตาม การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวยังไม่ส่งผลกระทบ
ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสอย่างมีนัยสำคัญ แสดงให้เห็นว่าการใช้รังสี UVC ภายใต้สภาวะที่
เหมาะสมไม่ทำให้คุณภาพทางเคมีของสับปะรดตัดแต่งเสื ่อมลง ซึ ่งสอดคล้องกับรายงานของ 
Alothman et al. (2016) และ Leong et al. (2015) ที่พบว่าการฉายรังสี UVC ในระดับท่ีเหมาะสม
ไม่ส่งผลต่อค่าความหวานและคุณภาพทางเคมีของผลไม้เขตร้อนสดตัดแต่งอย่างมีนัยสำคัญ นอกจากนี้ 
Maithong et al. (2017) ยังรายงานว่าการฉายรังสี UVC ไม่ทำให้ค่า TSS ของสับปะรดสดตัดแต่ง
เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 
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 จากการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการฆ่าเชื ้อด้วยรังสี UVC ในระยะเวลาต่าง ๆ พบว่า 
ระยะเวลา 5 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการปฏิบัติงาน เนื่องจากสามารถควบคุมปริมาณ
จุลินทรีย์รวม (Total Plate Count) และจุลินทรีย์ก่อโรคที่สำคัญ ได้แก่ Escherichia coli, Listeria 
monocytogenes และ Salmonella spp. ให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัยอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ทั้งนี้ผลการทดลองไม่พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคดังกล่าวในทุกชุดการทดลอง 
สะท้อนให้เห็นว่าการฉายรังสี UVC สามารถทำลายสารพันธุกรรมของจุลินทรีย์และยับยั้งการเพิ ่ม
จำนวนได้ดี ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ หรือ FAO 
และองค์การอนามัยโลก หรือ WHO ที่ระบุว่าการใช้รังสีอัลตราไวโอเลตเป็นเทคโนโลยีที่มีศักยภาพใน
การเพ่ิมความปลอดภัยของผลไม้สดตัดแต่งโดยไม่ใช้สารเคมี 

4.2 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำหลังจำกปรับกระบวนกำรผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
โดยใช้เทคโนโลยีเฮอรเดิล (hurdle technology)  

 เมื่อได้สภาวะโดยทำการทดลองเปรียบเทียบกระบวนการผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
แบบใช้เทคโนโลยีเฮอรเดิล  โดยการเพิ ่มกระบวนการใช้เทคโนโลยีบรรจุแบบสุญญากาศโดยใช้
ถุงพลาสติกชนิด PE บรรจุ ขนาด 500 กรัม  การใช้แสง UCV ฆ่าเชื้อที่ระยะเวลา 5 นาท ีร่วมกับการ
แช่แข็งในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 ถึง -4 องศสเซลเซียส โดยจะสุ่มตัวอย่างวิเคราะห์ที่ 7 และ 14 
วัน มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ และเคมี มีรายละเอียดดังนี้  
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ตำรำงที่ 3 ผลคุณภาพเชื้อจุลินทรีย์ และเคมี ของผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมที่ผ่านรังสียูวีซีที่
เวลาแตกต่างกัน 

ผลกำรทดสอบคุณภำพ เก็บรักษา 
0 วัน 

เก็บรักษา 
7 วัน 

เก็บรักษา  
14 วัน 

เกณฑ์
มำตรฐำนที่

ก ำหนด 

Total plate count (CFU/g) 5.2x10
2
 6.3x10

2
 7.5x10

2
 <1x10

6
 

Escherichia coli (MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 <1x10
2
 

Listeria monocytogene (per 25 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Mold (CFU/g) 30 20 50 <5x10
2
 

Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <1x10
2
 

Salmonella spp. (CFU/g) ไม่พบ  ไม่พบ ไม่พบ 

Yeast (per 25 g) 7.4x10
2
 8.9x10

2
 9.1x10

2
 <1x10

3
 

ของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได้ (%) 11.57 11.32 14.38 - 
ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 0.56 0.61 0.65 - 

 

  จากผลการทดสอบคุณภาพทางจุลชีวว ิทยาของสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคที ่ผ ่าน
กระบวนการถนอมรักษาด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด (Total Plate 
Count) ในวันที่ 0, 7 และ 14 มีค่าอยู่ที่ 5.2×10², 6.3×10² และ 7.5×10² CFU/g ตามลำดับ ซึ่ง
แสดงแนวโน้มการเพิ่มขึ้นอย่างช้า ๆ ระหว่างการเก็บรักษา ทั้งนี้ค่าที่ตรวจพบยังคงต่ำกว่าเกณฑ์
มาตรฐานที่กำหนดไว้ไม่เกิน 1×106 CFU/g แสดงให้เห็นว่ากระบวนการผลิตและการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ำสามารถควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผลดังกล่าวสอดคล้องกับ
แนวคิดของ Leistner (2000) ที่ระบุว่าการใช้หลายปัจจัยร่วมกันในเทคโนโลยีเฮอร์เดิลช่วยลดอัตรา
การเพ่ิมจำนวนของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าการใช้ปัจจัยเดี่ยว 
  ในด ้านจ ุล ินทร ีย ์ช ี ้ว ัดส ุขล ักษณะและเช ื ้อก ่อโรค ได ้แก ่  Escherichia coli, Listeria 
monocytogenes, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ไม่พบการปนเปื้อนหรือพบ
ในระดับต่ำกว่าค่ากำหนดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค และแสดงถึงประสิทธิภาพของการควบคุมการปนเปื้อนเริ่มต้นในกระบวนการ
ผลิต สอดคล้องกับรายงานของ Jay et al. (2005) ที่ชี ้ให้เห็นว่าการควบคุมสุขลักษณะการผลิต
ร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำเป็นปัจจัยสำคัญในการยับยั้งเชื้อก่อโรคในอาหารสดตัดแต่ง 
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  สำหรับเชื้อรา (Mold) พบว่ามีค่าอยู่ในช่วง 20–50 CFU/g ซึ่งต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่
กำหนดไว้ (<5×10² CFU/g) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงให้เห็นว่าการลดออกซิเจนในบรรจุ
ภัณฑ์และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำมีส่วนช่วยชะลอการเจริญของเชื้อราซึ่งต้องการออกซ ิเจนในการ
เจริญเติบโต (Rico et al., 2007) 
  ในส่วนของยีสต์ (Yeast) พบว่าปริมาณเพ่ิมข้ึนจาก 7.4×10² CFU/g ในวันที่ 0 เป็น 9.1×10² 
CFU/g ในวันที่ 14 อย่างไรก็ตาม ค่าที่ตรวจพบยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนดไว้ไม่เกิน 1×10³ 
CFU/g แสดงให้เห็นว่าการใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลสามารถควบคุมยีสต์ซึ่งเป็นจุลินทรีย์หลักที่ทำให้ผล
ไม้ตัดแต่งเสื่อมคุณภาพได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะเมื่อใช้ร่วมกับการบรรจุภายใต้สภาวะ
สูญญากาศและอุณหภูมิต่ำ ซึ ่งช่วยลดกิจกรรมเมตาบอลิซึมของยีสต์ (Oms-Oliu et al., 2010; 
Maithong et al., 2017) 
  สำหรับคุณภาพทางเคมี พบว่าค่าปริมาณของแข็งทั ้งหมดที่ละลายได้ ( Total Soluble 
Solids; TSS) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นจาก 11.57 °Brix ในวันที่ 0 เป็น 14.38 °Brix ในวันที่ 14 ซึ่งอาจเกิด
จากกระบวนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายในเนื้อผล เช่น การสลายตัวของคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน
เป็นน้ำตาลอย่างง่ายในระหว่างการเก็บรักษา ทั้งนี้การเพิ่มขึ้นของค่า TSS ดังกล่าวไม่ถือเป็นการเสื่อม
คุณภาพ แต่กลับสะท้อนถึงการคงอยู่ของความหวานตามลักษณะเฉพาะของสับปะรด และสอดคล้อง
กับรายงานของ Leong et al. (2015) และ Alothman et al. (2016) ที่พบว่าการใช้รังสี UVC และ
การเก็บรักษาแบบควบคุมอุณหภูมิไม่ส่งผลกระทบเชิงลบต่อคุณภาพทางเคมีของผลไม้ตัดแต่ง 

  นอกจากนี้ ปริมาณกรดทั้งหมดมีการเพิ่มขึ้นเล็กน้อยจากร้อยละ 0.56 เป็นร้อยละ 0.65  
ในวันที่ 14 ซึ่งอาจสัมพันธ์กับกระบวนการเมตาบอลิซึมภายในเนื้อผลระหว่างการเก็บรักษา อย่างไรก็
ตาม การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวยังอยู่ในระดับที่ไม่ส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภค ผลการ
ทดลองโดยรวมจึงแสดงให้เห็นว่าเทคโนโลยีเฮอร์เดิลสามารถยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภคได้นานอย่างน้อย 14 วัน โดยยังคงคุณภาพและความปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานด้าน
อาหาร  

 จากตารางผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บรักษา 0 วัน  
และ 14 วัน โดยใช้วิธี 9-point hedonic scale (ตารางที่ 3) พบว่า คุณลักษณะด้านสีและลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา  
14 วันมีค่าเฉลี่ยคะแนนด้านสี (7.53±1.50) และลักษณะปรากฏ (7.03±0.85) ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
สด (7.03±2.26 และ 7.00±1.66 ตามลำดับ) แสดงให้เห็นว่ากระบวนการถนอมรักษาที่ใช้สามารถคง
ลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ์ไว้ได้ดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ผลดังกล่าวสอดคล้องกับรายงาน
ของ Alothman et al. (2016) และ Leong et al. (2015) ซึ่งระบุว่าการใช้เทคโนโลยีถนอมอาหารที่
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เหมาะสม เช่น การควบคุมอุณหภูมิและการใช้รังสี UVC ไม่ส่งผลกระทบต่อสีและลักษณะปรากฏของ
ผลไม้ตัดแต่ง 
 ในด้านกลิ่น พบว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 14 วันมีคะแนนเฉลี่ยต่ำกว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 0 
วัน (5.13±1.85 และ 6.76±1.99 ตามลำดับ) อย่างไรก็ตาม ความแตกต่างดังกล่าวไม่มีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ซึ่งอาจเกิดจากการลดลงของสารประกอบระเหยบางชนิดระหว่างการเก็บรักษา ส่งผล
ให้ความเข้มของกลิ่นลดลงเล็กน้อย แต่ยังไม่ถึงระดับที่ผู ้บริโภคปฏิเสธผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับ
แนวโน้มที่รายงานโดย Rico et al. (2007) ซึ่งระบุว่าผลไม้ตัดแต่งมักมีการเปลี่ยนแปลงด้านกลิ่นใน
ระหว่างการเก็บรักษา แม้จะอยู่ในสภาวะควบคุมก็ตาม 
 สำหรับคุณลักษณะด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 14 วันมีคะแนน
เฉลี่ยลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 0 วัน โดย
รสชาติมีค่าเฉลี่ยลดลงจาก 7.33±1.29 เป็น 5.20±2.05 และเนื้อสัมผัสลดลงจาก 7.23±1.50 เป็น 
5.13±1.10 ผลดังกล่าวอาจอธิบายได้จากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของผนังเซลล์และการสลายตัว
ของเพคตินในระหว่างการเก็บรักษา ส่งผลให้เนื้อสัมผัสนุ่มลงและความสดของรสชาติลดลง ซึ่งเป็น
ลักษณะทั่วไปของผลไม้ตัดแต่งที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน แม้จะใช้เทคโนโลยีถนอม
อาหารร่วมก็ตาม ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับรายงานของ Maithong et al. (2017) และ Fellows 
(2017) 
 ในด้านความชอบโดยรวม พบว่าคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 14 วัน (6.03±1.15) 
ต่ำกว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 0 วัน (7.23±1.30) แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคยังคงยอมรับผลิตภัณฑ์ได้ในระดับปานกลางถึงดี แม้คุณลักษณะด้านรสชาติ
และเนื้อสัมผัสจะลดลงบางส่วน ซึ่งสะท้อนถึงศักยภาพของกระบวนการถนอมรักษาในการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยไม่กระทบต่อการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคอย่างมีนัยสำคัญ 
ตำรำงที่ 4  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale (n=30) 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการ 

เก็บรักษา 0 วัน 
ผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการ 

เก็บรักษา 14 วัน 
สี ns 7.03±2.26 7.53±1.50 
ลักษณะปรากฎ ns 7.00±1.66 7.03±0.85 
กลิ่น ns 6.76±1.99 5.13±1.85 
รสชาติ 7.33±1.29a 5.20±2.05b 
เนื้อสัมผัส 7.23±1.50a 5.13±1.10b 
ความชอบโดยรวม ns 7.23±1.30 6.03±1.15 
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หมายเหตุ: ตัวอักษร a และ b  ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงสิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ; ns ในแนวนอน หมายถึงสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
4.3 ผลวิเครำะห์ และสังเครำะห์ข้อมูล กำรคิดต้นทุนเปรียบเทียบกระบวนกำรผลิตก่อนปรับและ
หลังปรับกระบวนกำร 

  จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางคุณภาพจุลินทรีย์ และเคมี รวมถึงการทดสอบประสาทสัมผัส ได้
รายงานผล และวิเคราะห์กับผู้ประกอบการ ดังนี้ การใช้หลักการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนำมา
ประยุกต์ร่วมในการยืดอายุการเก็บรักษา โดยใช้หลัก เทคโนโลยีเฮอร เดิล (hurdle technology) 
แบบผสมผสานในการกำจัดเชื้อจุลินทรีย์ โดยการเพิ่มกระบวนการใช้เทคโนโลยีบรรจุแบบสุญญากาศ 
การใช้แสง UCV ฆ่าเชื้อ ที่ระยะเวลา 5 นาท ีร่วมกับการแช่เยือกแข็งในการเก็บรักษา สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ 14 วัน เชื้อจุลินทรีย์ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่
กำหนด  

  การเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ด้านปริมาณการผลิต ต้นทุน และรายได้ ก่อนและหลังการ
ดำเนินโครงการ พบว่า หลังการดำเนินโครงการมีการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตอย่างชัดเจน โดย
ปริมาณผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคเพิ่มขึ้นจาก 300 ตันต่อปี เป็น 400 ตันต่อปี สะท้อน
ให้เห็นว่าการปรับปรุงกระบวนการผลิตและการบริหารจัดการสามารถเพิ่มศักยภาพการใช้วัตถุดิบได้
อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น  

  ในด้านต้นทุนการผลิต หลังการดำเนินโครงการมีต้นทุนรวมเพิ่มขึ้นจาก 14.20 ล้านบาทต่อปี 
เป็น 16.532 ล้านบาทต่อปี โดยต้นทุนที่เพิ ่มขึ ้นส่วนใหญ่มาจากต้นท ุนด้านวัตถุดิบ ค่าแรงงาน  
และค่าใช้จ่ายด้านบรรจุภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับการขยายกำลังการผลิตและปริมาณผลผลิตที่สูงขึ้น 
อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาโครงสร้างต้นทุนโดยรวม พบว่าการเพิ่มขึ้นของต้นทุนยังอยู่ในสัดส่วนที่
เหมาะสมเมื่อเทียบกับรายได้ที่เพิ ่มขึ้น แสดงให้เห็นถึงการบริหารต้นทุนที่มีประสิทธิภาพและไม่
ก่อให้เกิดภาระต้นทุนเกินความจำเป็น 

  ในด้านรายได้ หลังการดำเนินโครงการ รายได้จากการจำหน่ายผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยสำคัญ จาก 17.00 ล้านบาทต่อปี เป็น 28.00 ล้านบาทต่อปี ซึ่งเป็นผลโดยตรงจากการเพ่ิมปริมาณ
การผลิตและการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในรูปแบบพร้อมบริโภคที่มีมูลค่าเพ่ิมสูงกว่าเดิม ส่งผลให้กำไรสุทธิ
เพิ ่มขึ ้นจาก 2.80 ล้านบาทต่อปี เป็น 11.468 ล้านบาทต่อปี หรือเพิ ่มขึ ้น 8.668 ล้านบาทต่อปี  
แสดงให้เห็นว่าโครงการมีความคุ้มค่าทางเศรษฐกิจและสามารถสร้างผลตอบแทนได้อย่างชัดเจน 
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  เมื่อพิจารณาผลกำไรที่เพ่ิมขึ้นในอัตราที่สูงกว่าการเพ่ิมขึ้นของต้นทุนรวม แสดงให้เห็นว่าหลัง
การดำเนินโครงการ โครงสร้างการผลิตมีประสิทธิภาพดีขึ้น และสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบ
สับปะรดได้อย่างเป็นรูปธรรม ผลการวิเคราะห์นี้สอดคล้องกับแนวคิดการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทาง
การเกษตรผ่านการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค ซึ ่งช่วยเพิ ่มรายได้และ
ความสามารถในการแข่งขันของผู้ประกอบการในระยะยาว 

 ตารางที่ 5 การคิดต้นทุนเปรียบเทียบก่อนและหลังการดำเนินโครงการ 

ประเด็น ก่อนกำรด ำเนินโครงกำร หลังกำรด ำเนินโครงกำร 
1.) ปริมำณกำรผลิต  
1.1) ปริมำณวัตถุดิบที่ซื้อ 
- ส ำหรับผลิตภัณฑ์

สับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค 

 
สับปะรดผลสด 1,200 ตันต่อปี 

 
 
 

 
สับปะรดผลสด 1,400 ตันต่อปี 

1.2) ปริมำณผลิตภัณฑ์ที่จ ำหน่ำย 
- ผลิตภัณฑ์สับปะรด

ตัดแต่งพร้อมบริโภค 
300 ตันต่อปี 

 
400 ตันต่อปี 

2.) ต้นทุน 
2.1) วัตถุดิบ สับปะรดกิโลกรัมละ 10 บาท ใช้ 

1,200 ตันต่อปี จะได้ 12 ล้าน
บาทต่อปี 

สับปะรดกิโลกรัมละ 10 บาท ใช้ 
1,400 ตันต่อปี จะได้ 14 ล้านบาทต่อ
ปี 

2.2) อุปกรณ์ ถุงพลาสติก + กล่องโฟม หน่วย
ละ 3.33 บาท ใช้ทั้งปี 300 ตัน
ต่อปี = 1,000,000บาท 

ถุงพลาสติก + กล่องโฟม หน่วยละ 
3.33 บาท ใช้ทั้งปี 400 ตันต่อปี = 
1,332,000บาท 

2.3) ค่ำแรง ค่าจ้างพนักงานในโรงงาน จำนวน 
100,000 บาทต่อเดือน = 
1,200,000 ล้านบาทต่อปี 

ค่าจ้างพนักงานในโรงงาน จำนวน 
100,000 บาทต่อเดือน = 1,200,000 
ล้านบาทต่อปี 

2.4) ต้นทุนรวม 14,200,000 บาทต่อปี 16,532,000 บาทต่อปี 
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ประเด็น ก่อนกำรด ำเนินโครงกำร หลังกำรด ำเนินโครงกำร 
3) รำยได้ 
3.1) รำยได้จำกกำร

ขำยผลิตภัณฑ์
สับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค 

ผลิตเดิม ขายหน่วยละ 56.6 บาท 
รวมทั้งปีขาย 300 ตัน จะได้ 
17,000,000 บาท 
 
 

 

ผลิตเดิม ขายหน่วยละ 70 บาท 
รวมทั้งปีขาย 400 ตัน จะได้ 
28,000,000 บาท 

 

3.3) รวมรำยได้ 17,000,000 บาทต่อปี 
 

28,000,000 บาทต่อปี 

3.4) สรุป
ผลประโยชน์
โครงกำร 

 
 

 

รวมต้นทุน 14,200,000 บาทต่อปี 16,532,000 บาทต่อปี 
รวมรำยได้ 17,000,000 บาทต่อปี 28,000,000 บาทต่อปี 

รวมก ำไร 2,800,000 11,468,000 
 

4.4 ถ่ำยทอดองค์ควำมรู้กระบวนกำรผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคโดยใช้เทคโนโลยีเฮอรเดิล 
(hurdle technology) ให้กับผู้ประกอบกำรน ำไปใช้งำนได้จริง 

 ทีมงานนักวิจัยได้จัดอบรมกรรมถายทอดองคความรู เรื่อง กระบวนการผลิตสับปะรดตัดแตงพร
อมบริโภคที่ปรับปรุงแลวในสถานที่ผลิตอาหารอยางเปนระบบตามมาตรฐานความปลอดภัย รวมถึง 
เทคนิคการใช้งานรังสี UVC ร่วมกับการผลิตสับปะรดตัดแต่ง และการบำรุงรักษาและการดูแลอุโมงค์
ฆ่าเชื้อรังสี UVC ให้กับผู้ประกอบการและพนักงานในโรงงานที่ปฏิบัติหน้าที่ จำนวน 15 คน จากการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ให้พนักงานทดสอบการการแต่งกาย การปฏิบัติขณะใช้รังสี UVC โดยโรงงานได้
มีระบบควบคุมมีประตูปิดเปิดขณะใช้งานไม่ให้รังสี UVC กระจายสู่ภายนอกอุโมงค์ฆ่าเชื้อได้ และส่วน
งานปฏิบัติขั้นตอนอื่น ๆ พนักงานปฏิบัติได้อย่างถูกต้องตามหลักเกณฑ์มาตรฐารความปลอดภัย GHPs 
(Good Hygiene Practices) 
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ภาพที่ 5 ภาพกระบวนการผลิตสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วยเฮอร์เดิลเทคโนโลยี 

 
ภาพที่ 6 ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับพนักงาน เรื่อง เทคนิคการใช้งานรังสี UVC รว่มกับการผลิต

สับปะรดตัดแต่ง  
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ภาพที่ 7 ถ่ายทอดองค์ความรู้ เรื่องการบำรุงรักษาและการดูแลอุโมงค์ฆ่าเชื้อรังสี UVC 

 
ภาพที่ 8  อุโมงค์ฆ่าเชื้อด้วยรังสี UVC ผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
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บทที่ 5 
สรุป อภิปรำยผล และข้อเสนอแนะกำรวิจัย 

1. สรุปผลกำรวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดภูแลเชียงรายตัดแต่งพร้อม
บริโภคจาก 7 วัน เป็น 14 วัน โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle Technology) แบบ
ผสมผสาน ซึ่งบูรณาการระหว่างการแช่น้ำคลอรีน การฆ่าเชื้อด้วยรังสียูวีซี การบรรจุแบบสุญญากาศ 
และการเก็บรักษาที ่อุณหภูมิต่ำเข้าด้วยกัน การวิจัยแบ่งออกเป็น 2 ส่วนหลัก ได้แก่ การศึกษา
ระยะเวลาที ่เหมาะสมในการฆ่าเชื ้อด้วยรังสีย ูว ีซี และการศึกษาอายุการเก็บรักษา หลังปรับ
กระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล โดยมีผลสรุปดังนี้ 

 1.1 ผลกำรศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรฆ่ำเชื้อด้วยรังสียูวีซี 

  ผู้วิจัยได้ออกแบบอุโมงค์ฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยใช้หลอด UVC 
ขนาดพื้นที่ปิด 0.46 × 2.00 เมตร เท่ากับ 0.92 ตารางเมตร ที่ความเข้มแสงเฉลี่ย 828 J/m² และทำ
การทดสอบที่ระยะเวลา 0, 5 และ 10 นาที โดยประเมินผลตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
416 (พ.ศ. 2563) และประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) พบว่าปริมาณ
จุลินทรีย์ทั ้งหมด (Total Plate Count) ในทุกชุดการทดลองมีค่าอยู่ในช่วง 2.0×10² ถึง 4.6×10² 
CFU/g ซึ่งต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน (<1×106 CFU/g) อย่างมาก และไม่พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ก่อโรค ได้แก่ Listeria monocytogenes และ Salmonella spp. ในทุกชุดการทดลอง ขณะที่เชื้อ 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus มีค่าต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานทุกช่วงระยะเวลาที่
ทดสอบ อย่างไรก็ตาม พบว่าการฉายรังสีที่ 10 นาที ส่งผลให้ปริมาณยีสต์สูงถึง 7.0×10³ CFU/g ซึ่ง
เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนดไว้ (<1×10³ CFU/g) ในขณะที่การฉายรังสีที่ 5 นาที สามารถควบคุม
ยีสต์ให้อยู่ในระดับ 8.0×10² CFU/g ซึ่งผ่านมาตรฐาน ด้านคุณภาพทางเคมี ค่าความหวาน (TSS) 
เปลี ่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจาก 11.57 เป็น 12.48 °Brix ซึ ่งแสดงว่ารังสียูว ีซีไม่ก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีอย่างมีนัยสำคัญ ดังนั้น ระยะเวลา 5 นาที จึงเป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด
สำหรับการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคในอุโมงค์ที่ออกแบบขึ้น เนื่องจากสามารถควบคุม
จุลินทรีย์ได้ตามมาตรฐานทุกรายการ ในขณะที่รักษาคุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ไว้ได้ดีที่สุด 
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 1.2 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 

  เมื่อประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลแบบผสมผสานครบทุกองค์ประกอบ ได้แก่ การ
แช่คลอรีนความเข้มข้น 25 ppm เป็นเวลา 2 นาที จำนวน 3 ครั้ง การฉายรังสียูวีซีเป็นเวลา 5 นาที 
การบรรจุสุญญากาศในถุง Nylon/LLDPE ขนาด 500 กรัม และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 ถึง -4 
องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาได้นาน 14 วัน โดยผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุล
ชีววิทยาแสดงให้เห็นว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเพิ่มขึ้นอย่างช้ามาก จาก 5.2×10² CFU/g ในวันที่ 0 
เป็น 7.5×10² CFU/g ในวันที่ 14 ซึ่งยังคงต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานอย่างมาก ไม่พบการปนเปื้อนของ 
Listeria monocytogenes และ Salmonella spp. ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 14 วัน ค่า E. 
coli คงที่ต่ำกว่า 3.0 MPN/g และ S. aureus ต่ำกว่า 10 CFU/g ตลอดการทดลอง ปริมาณยีสต์ใน
วันที่ 14 อยู่ที่ 9.1×10² CFU/g ซึ่งยังผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (<1×10³ CFU/g) และปริมาณเชื้อราอยู่ใน
ระดับต่ำตลอดการทดลอง (30–50 CFU/g) ซึ่งต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน (<5×10² CFU/g) อย่างมาก
ด้านคุณภาพทางเคมี ค่า TSS เพิ่มขึ้นจาก 11.57 เป็น 14.38 °Brix และปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มขึ้น
เล็กน้อยจาก 0.56 เป็น 0.65% ในวันที่ 14 ซึ่งอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้สำหรับสับปะรดตัดแต่งพร้อม
บริโภคสำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยผู้ทดสอบชิม 30 
คน พบว่าคุณลักษณะด้านสีและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 14 วัน ไม่แตกต่างจาก
ผลิตภัณฑ์สดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แม้ว่าคุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมจะมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑ์สดได้คะแนน
สูงกว่า แต่ผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 14 วันยังคงอยู่ในระดับที่ผู้บริโภคยอมรับได้และปลอดภัยสำหรับการ
บริโภค นอกจากนี้ จากการปรับกระบวนการผลิตดังกล่าว ผู้ประกอบการสามารถเพ่ิมกำลังการผลิตได้
ถึง 30% จากเดิม 1,500 ตัน/วัน เป็น 2,000 ตัน/วัน ซึ่งส่งผลให้เกิดการพัฒนาศักยภาพทางการ
แข่งขันในตลาดส่งออกได้อย่างมีนัยสำคัญ 

 1.3 ผลกำรวิเครำะห์ต้นทุนและผลประโยชน์ทำงเศรษฐกิจ 

  จากการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบต้นทุนและผลตอบแทนทาง
เศรษฐกิจระหว่างกระบวนการผลิตแบบเดิมและกระบวนการผลิตที่ปรับปรุงด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
สามารถสรุปได้ดังนี้ 
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ด้ำนปริมำณกำรผลิตและกำรจ ำหน่ำย 

 ก ่อนการดำเน ินโครงการ ผ ู ้ประกอบการใช ้ว ัตถ ุด ิบส ับปะรดผลสด 1,200 ต ันต ่อปี  
และสามารถจำหน่ายผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคได้เพียง 300 ตันต่อปี เนื่องจากข้อจำกัด
ด้านอายุการเก็บรักษาที่สั้นเพียง 7 วัน ทำให้ไม่สามารถขยายตลาดส่งออกได้อย่างเต็มศักยภาพ หลัง
การดำเนินโครงการ ผู้ประกอบการสามารถเพิ่มปริมาณการรับซื้อว ัตถุดิบเป็น 1,400 ตันต่อปี และ
เพิ่มปริมาณการจำหน่ายผลิตภัณฑ์เป็น 400 ตันต่อปี คิดเป็นการเพิ่มขึ้นของปริมาณการจำหน่ายถึง 
33.33% เมื่อเทียบกับกระบวนการเดิม อันเป็นผลโดยตรงจากการยืดอายุการเก็บรักษาเป็น 14 วัน ซึ่ง
เปิดโอกาสให้สามารถส่งออกไปยังตลาดต่างประเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ด้ำนต้นทุนกำรผลิต 

 ต้นทุนรวมของกระบวนการผลิตแบบเดิมอยู่ที่ 14,200,000 บาทต่อปี ประกอบด้วยต้นทุน
วัตถุดิบสับปะรดในอัตรา 10 บาทต่อกิโลกรัม รวม 12,000,000 บาทต่อปี ต้นทุนบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติกและกล่องโฟมในอัตรา 3.33 บาทต่อหน่วย รวม 1,000,000 บาทต่อปี และค่าแรง
พนักงานในโรงงาน 1,200,000 บาทต่อปี หลังปรับกระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล ต้นทุน
รวมเพิ่มขึ้นเป็น 18,865,000 บาทต่อปี โดยต้นทุนวัตถุดิบเพิ่มขึ้นเป็น 16,000,000 บาทต่อปี ตาม
ปริมาณวัตถุดิบที่เพิ่มขึ้น ต้นทุนบรรจุภัณฑ์เพิ่มขึ้นเป็น 1,665,000 บาทต่อปี ในอัตราเดิมที่ 3.33 
บาทต่อหน่วย ส่วนต้นทุนค่าแรงยังคงเท่าเดิมที่ 1,200,000 บาทต่อปี เนื่องจากไม่จำเป็นต้องเพิ ่ม
พนักงาน แสดงให้เห็นว่าเทคโนโลยีเฮอร์เดิลที่นำมาใช้มีความคุ้มค่าด้านการใช้แรงงาน โดยสามารถ
เพ่ิมกำลังการผลิตได้โดยไม่ต้องเพ่ิมต้นทุนค่าแรง 

ด้ำนรำยได้และก ำไร 

 ก่อนการดำเนินโครงการ ผู้ประกอบการมีรายได้จากการจำหน่ายผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภคที่ราคา 56.6 บาทต่อหน่วย รวมรายได้ 17,000,000 บาทต่อปี เมื ่อหักต้นทุนรวม 
14,200,000 บาทต่อปี คงเหลือกำไรสุทธิ 2,800,000 บาทต่อปี 

 หลังการดำเนินโครงการ ผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้นและสามารถส่งออก
ตลาดต่างประเทศได้ ทำให้ราคาจำหน่ายเพิ่มขึ้นเป็น 70 บาทต่อหน่วย ส่งผลให้รายได้รวมเพิ่มขึ้นเป็น 
35,000,000 บาทต่อปี เมื่อหักต้นทุนรวม 18,865,000 บาทต่อปี คงเหลือกำไรสุทธิ 16,135,000 
บาทต่อปี ซึ่งสูงกว่ากระบวนการเดิมถึง 5.76 เท่า หรือเพ่ิมข้ึน 13,335,000 บาทต่อปี 
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 ตำรำงท่ี 6 สรุปเปรียบเทียบผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจก่อนและหลังการดำเนิน 

รำยกำร ก่อนด ำเนินโครงกำร หลังด ำเนินโครงกำร ผลต่ำง 

ปริมาณวัตถุดิบ (ตัน/ปี) 1,200 1,400 +200 (+16.77%) 

ปริมาณจำหน่าย (ตัน/ปี) 300 400 +100 (+33.33%) 

ต้นทุนรวม (บาท/ปี) 14,200,000 16,532,000 +2,332,000 

รายได้รวม (บาท/ปี) 17,000,000 28,000,000 +11,000,000 

ก ำไรสุทธิ (บำท/ปี) 2,800,000 11,468,000 +11,468,000 

 ผลการวิเคราะห์ต้นทุนและผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนว่า แม้การ
ปรับกระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิลจะทำให้ต้นทุนรวมเพิ ่มขึ้น 2,332,000 บาทต่อปี  
แต่รายได้รวมเพิ ่มขึ ้นถึง 11,000,000 บาทต่อปี ส่งผลให้กำไรสุทธิเพิ ่มขึ ้นอย่างมีนัยสำคัญถึง 
11,468,000 บาทต่อปี การลงทุนพัฒนากระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิลจึงมีความคุ้มค่าทาง
เศรษฐกิจอย่างชัดเจน และสามารถยกระดับศักยภาพทางการแข่งขันของผู้ประกอบการสับปะรดภูแล
เชียงรายในตลาดส่งออกได้อย่างยั่งยืน 

2. อภิปรำยผล 

 2.1 ประสิทธิภำพของรังสียูวีซีในกำรควบคุมจุลินทรีย์และคุณภำพผลิตภัณฑ์ 

 ผลการวิจัยที่พบว่าระยะเวลาการฉายรังสียูวีซีที ่ 5 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดนั้น 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Maithong และคณะ (2017) ที่ศึกษาผลของรังสียูวีซีต่อสับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภคและพบว่าการฉายรังสีที ่ระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 120 วินาที สามารถลดปริมาณ
จุลินทรีย์ได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยไม่ส่งผลกระทบต่อค่าความสว่าง ปริมาณกรด และของแข็งที่
ละลายน้ำได้ ขณะที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างที่ฉายรังสีอยู่ในระดับสูงกว่ากลุ่ม
ควบคุม ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยปัจจุบันที่พบว่าการฉายรังสียูวีซีไม่กระทบต่อค่า TSS อย่างมี
นัยสำคัญ 
 ผลการทดลองที่พบว่าการฉายรังสียูวีซีที่ 10 นาที กลับทำให้ปริมาณยีสต์สูงเกินมาตรฐาน 
เป็นผลที่น่าสนใจและขัดแย้งกับสมมติฐานเบื้องต้น ซึ่งอาจอธิบายได้จากกลไกว่าการฉายรังสียูวีซีใน
ระดับสูงเป็นเวลานานอาจก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในระดับจุลภาคของโครงสร้างเซลล์พืช ทำให้น้ำ
อิสระและน้ำตาลซึมออกมาบนพื้นผิวผลิตภัณฑ์มากขึ้น ส่งผลให้เป็นแหล่งอาหารที่เหมาะสมต่อการ
เจร ิญเต ิบโตของย ีสต ์ท ี ่รอดช ีว ิตจากการฉายร ังส ี  ท ั ้ งน ี ้สอดคล ้องก ับ Guerrero-Beltrán  
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และ Barbosa-Cánovas (2004) ที่ระบุว่าลักษณะพื้นผิวและความชื้นของอาหารมีผลโดยตรงต่อ
ประสิทธิภาพของรังสียูวีซี รวมถึงงานวิจัยของ Koutchma (2009) ที่อธิบายว่าพื้นผิวที่มีของเหลวปก
คลุมจะลดประสิทธิภาพของรังสียูวีซีเนื ่องจากเกิดเงาบัง (Shadowing Effect) ดังนั้นการเลือกใช้
ระยะเวลา 5 นาที จึงเป็นจุดสมดุลระหว่างประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อและการรักษาความสมบูรณ์ของ
โครงสร้างผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ ผลการวิจัยยังสอดคล้องกับ Alothman และคณะ (2016) ที่ศึกษาผล
ของรังสียูวีซีต่อสับปะรดภูแลและพบว่าการฉายรังสียูวีซีสามารถลดการเกิดโรคและภาวะเนื้อด้านใน 
พร้อมทั้งเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถต้านอนุมูลอิสระในผิวสับปะรด โดยไม่
กระทบต่อคุณสมบัติพ้ืนฐานอื่น ๆ และงานวิจัยของ Leong และคณะ (2015) ที่พบว่าการฉายรังสียูวี
ซีช่วยลดจำนวนจุลินทรีย์บนพื้นผิวผลไม้ได้อย่างมีนัยสำคัญ โดยยังคงรักษาปริมาณวิตามินซีและสาร
ต้านอนุมูลอิสระไว้ได้ดี และผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับสูงกว่าการใช้ความร้อนแบบดั้งเดิม  

 2.2 ประสิทธิภำพของเทคโนโลยีเฮอร์เดิลในกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 

  ผลการวิจัยยืนยันหลักการสำคัญของเทคโนโลยีเฮอร์เดิลที่ Leistner (2000) ได้
อธิบายไว้ว่าการใช้อุปสรรคหลายชนิดร่วมกันจะเกิดผลเสริมฤทธิ์ (Synergistic Effect) ในการยับยั้ง
จุลินทรีย์ได้ดีกว่าการใช้เทคโนโลยีเดียว โดยในงานวิจัยนี้ แต่ละองค์ประกอบของเทคโนโลยีเฮอร์เดิ ล
ทำงานเสริมกันอย่างเป็นระบบ กล่าวคือ การแช่คลอรีนในขั้นแรกช่วยลดภาระจุลินทรีย์เริ่มต้น (Initial 
Microbial Load) บนพื้นผิวสับปะรดอย่างมีนัยสำคัญ จากนั้นรังสียูวีซีทำลาย DNA ของจุลินทรีย์ที่
เหลืออยู่ ทำให้ไม่สามารถแบ่งตัวได้ตามกลไกที่ Jay และคณะ (2005) อธิบายไว้ ต่อมาการบรรจุ
สุญญากาศตัดออกซิเจนที่จุลินทรีย์แอโรบิกต้องการในการเจริญเติบโต ส่งผลให้สภาวะไร้ออกซิเจน
ยับยั้งการเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์ที่รอดชีวิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ และในขั้นสุดท้าย การเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิต่ำระหว่าง 0 ถึง -4 องศาเซลเซียส ชะลออัตราการเมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์ที่รอดชีวิต
ทั้งหมด ทำให้กระบวนการเจริญเติบโตและการแบ่งเซลล์ช้าลงอย่างมีนัยสำคัญหลักฐานที่ชัดเจนที่สุด
ของผลเสริมฤทธิ์ปรากฏให้เห็นในผลการควบคุมปริมาณยีสต์ เมื่อเปรียบเทียบผลการทดสอบใน
ขั้นตอนที่ 1 ซึ่งฉายรังสีเพียงอย่างเดียวโดยไม่มีบรรจุสุญญากาศ ปริมาณยีสต์ที่เวลา 10 นาที สูงถึง 
7.0×10³ CFU/g เกินมาตรฐาน แต่เมื่อใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลครบทุกองค์ประกอบ ปริมาณยีสต์  
ณ วันที่ 14 ลดลงเหลือเพียง 9.1×10² CFU/g ซึ่งผ่านมาตรฐาน แสดงให้เห็นอย่างชัดเจนว่าการบรรจุ
สุญญากาศและอุณหภูมิต่ำมีบทบาทสำคัญในการควบคุมการเจริญของยีสต์ ซึ ่งสอดคล้องกับ 
Robertson (2016) ที่ระบุว่าการบรรจุแบบสุญญากาศมีผลต่อการหายใจของจุลินทรีย์และอัตราการ
เจริญเติบโตอย่างมีนัยสำคัญ 
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ผลดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของวิรัตน์และคณะ (2562) ที่ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลผสมผสาน
ระหว่างกรดซิตริก รังสียูวีซี และบรรจุภัณฑ์พิเศษ สามารถเก็บรักษาสับปะรดภูแลตัดแต่งได้นาน 15 
วัน โดยควบคุมการเปลี่ยนสีน้ำตาลบริเวณรอยตัดและรักษาความกรอบของผลิตภัณฑ์ได้ รวมถึง
งานวิจัยของ García Carrillo และคณะ (2020) ที่แสดงให้เห็นว่าการใช้รังสียูวีซีร่วมกับความร้อน
ระดับต่ำสามารถลดเชื้อ Candida parapsilosis ได้ถึง 5.5 log cycles ซึ่งสูงกว่าการใช้วิธีเดียวอย่าง
ชัดเจน ยิ่งไปกว่านั้น งานวิจัยของนราธิป บุญเกษม (2551) ที่ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในกระบวนการ
ผลิตซาลาเปาไส้ครีม พบว่าสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ถึง 16 วัน ซึ่งยืนยันความเป็นสากลของ
หลักการเฮอร์เดิลในอาหารหลายประเภท 

 2.3 คุณภำพทำงเคมีและกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส 

  ค่า TSS ที่เพ่ิมข้ึนจาก 11.57 เป็น 14.38 °Brix ตลอดระยะเวลา 14 วัน อาจอธิบาย
ได้จากกระบวนการสลายตัวของแป้งและการเปลี ่ยนรูปของคาร์โบไฮเดรตในเนื ้อสับปะรดตาม
ธรรมชาติ ร่วมกับการสูญเสียน้ำเล็กน้อยในระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งทำให้ความเข้มข้นของของแข็งที่
วัดได้เพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตาม ค่า TSS ที่วัดได้ตลอดการทดลองยังอยู่ในช่วงปกติของสับปะรดภูแล ซึ่งมี
ค่าระหว่าง 15–20 °Brix ตามท่ีวิรัตน์และคณะ (2562) รายงานไว้ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณกรดทั้งหมด
จาก 0.56 เป็น 0.65% ถือเป็นการเปลี่ยนแปลงตามธรรมชาติของกระบวนการหายใจของเนื้อเยื่อพืช 
ซึ่งอยู่ในระดับที่ไม่กระทบต่อรสชาติโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
  ส่วนผลการทดสอบประสาทสัมผัสที่พบว่าสีและลักษณะปรากฏไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญตลอด 14 วัน แสดงให้เห็นว่าเทคโนโลยีเฮอร์เดิลที่ใช้ในงานวิจัยนี้สามารถยับยั ้ง
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล (Browning Reaction) ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคล้องกับ Oms-Oliu 
และคณะ (2010) ที่ระบุว่าการผสมผสานเทคนิคหลายชนิดในระดับที่เหมาะสมเป็นทางเลือกที่มี
ประสิทธิภาพในการรักษาสีและเนื้อสัมผัสของผลไม้ตัดแต่ง สำหรับคะแนนด้านกลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัสที่ลดลงเล็กน้อยในผลิตภัณฑ์ที่เก็บ 14 วัน เป็นผลที่คาดได้ตามธรรมชาติของผลไม้สดตัดแต่ง 
และสอดคล้องกับงานวิจัยของ Rico และคณะ (2007) ที่ระบุว่าการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลใน
ผลไม้ตัดแต่งสามารถรักษาคุณภาพได้ใกล้เคียงกับผลไม้สด แต่ยังมีความแตกต่างบางประการในเชิง
ประสาทสัมผัสที่ยอมรับได้ 
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3. ข้อสรุป 

 การวิจัยครั ้งนี ้ประสบความสำเร็จในการพิสูจน์สมมติฐานที่ตั ้งไว้ โดยการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีเฮอร์เดิลแบบผสมผสานสามารถยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดภูแลเชียงรายตัดแต่งพร้อม
บริโภคจาก 7 วัน เป็น 14 วัน ได้อย่างสำเร็จ โดยมีองค์ประกอบสำคัญ 4 ประการที่ทำงานเสริมฤทธิ์
กัน ได้แก่ การแช่คลอรีนความเข้มข้น 25 ppm จำนวน 3 ครั้ง การฉายรังสียูวีซีเป็นเวลา 5 นาที ที่
ความเข้มแสง 828 J/m² การบรรจุสุญญากาศในถุง Nylon/LLDPE และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 
ถึง -4 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์ที่ได้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารทุกรายการตลอด
ระยะเวลา 14 วัน ทั้งด้านจุลชีววิทยาและเคมี รวมถึงยังมีลักษณะปรากฏและสีที่ผู้บริโภคยอมรับได้ไม่
ต่างจากผลิตภัณฑ์สดใหม่ ผลการวิจัยนี้นำไปสู่การปรับปรุงกระบวนการผลิตจริงของ ห้างหุ้นส่วน
จำกัด นงเยาว์ ฟู้ดโปรดักส์ อย่างเป็นรูปธรรม โดยผู้ประกอบการสามารถเพิ่มกำลังการผลิตได้ 30% 
จาก 1,500 ตัน/วัน เป็น 2,000 ตัน/วัน พร้อมทั้งมีศักยภาพในการขยายตลาดส่งออกต่างประเทศ
ได้มากขึ้น ซึ่งจะช่วยยกระดับมูลค่าทางเศรษฐกิจของสับปะรดภูแลเชียงราย อันเป็นพืชเศรษฐกิจที่
ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) ให้แข็งแกร่งยิ่งขึ้น 

4. ข้อเสนอแนะ 

 5.4.1 ศึกษาความเข้มแสง UVC ในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคเพ่ิมเติม 
 5.4.2 ศึกษาการใช้ร่วมกับสารกันเสียจากธรรมชาติ (natural preservative) 
 5.4.3 ศึกษาผลของเทคโนโลยีเฮอร์เดิลที่พัฒนาขึ้นต่อคุณค่าทางโภชนาการในเชิงลึก ได้แก่ 
ปริมาณวิตามินซี เอนไซม์โบรมีเลน สารฟลาโวนอยด์ และสารต้านอนุมูลอิสระ เพ่ือยืนยันว่าผลิตภัณฑ์
ยังคงคุณค่าทางโภชนาการที่เป็นจุดเด่นของสับปะรดภูแลได้ตลอดอายุการเก็บรักษา 
 5.4.4 อายุการเก็บรักษา (shelf life) ของผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค ควรมี
การศึกษาขยายระยะเวลาการศึกษาให้มากกว่า 14 วัน เช่น 21 หรือ 28 วัน 
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ภาคผนวก ก 
ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์และเคมี 

 
1. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 0 นาท ีครั้งที่ 1 
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2. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 0 นาที ครั้งที ่2  
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3. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 0 นาที ครั้งที ่3  
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4. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 5 นาท ีครั้งที่ 1 
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5. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 5 นาที ครั้งที่ 2 

 
 
 
 
 
 



 

 

48 

6. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 5 นาที ครั้งที่ 3 

 
 
 
 
 
 



 

 

49 

7. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 10 นาที ครั้งที่ 1 
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8. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 10 นาที ครั้งที่ 2 
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9. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในขั้นตอนศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื้อสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ด้วยรังสียูวีซี ที่ระยะเวลา 10 นาที ครั้งที่ 3 
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9. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์และเคมี ของผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 7 วัน  
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9. ผลตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์และเคมี ของผลิตภัณฑ์สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 14 วัน  
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ประสบการณ์ที่เก่ียวกับงานวิจัย 

ประสบการณ์ และผลงานทางด้านการวิจัย  
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มาตรฐานสากล และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ปี 2566 แหล่งทุน สำนักงานคณะกรรมการ

ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.)  

5. โครงการการให้คำปรึกษาการพัฒนาระบบสุขลักษณะที่ดีเบื้องต้นในการแปรรูปปลาแดดเดียว 

(Primary Good Manufacturing Practice for Dried fish.) ปี 2565 แหล่งทุน สถาบัน

การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตร สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

แห่งชาติ  

6. นวัตกรรมพลังงานทดแทนของศูนย์การเรียนรู้เชียงแสน มหาวิทยาลัยราชถัฏเชียงราย ปี 2563

แหล่งทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  

7. โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการอบแห้งดอกเก๊กฮวยอินทรีย์สู่ชุมชนกลุ่มแปรรูปเก๊กฮวยศูนย์

เรียนรู้โรงเรียนสามัคคีพัฒนา แหล่งทุน อุทยานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ปี 2563  

8. โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการขึ้นรูปข้าวแต๋นสู่วิสาหกิจชุมชนแปรรูปเกษตรสร้างสรรค์  

แหล่งทุน อุทยานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ปี 2563  

9. โครงการการถ่ายทอดองค์ความรู้ การจัดทำมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือยกระดับการแข่งขัน

ของ ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ในพ้ืนที่จังหวัด
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เชียงราย ตามแนวทางพระราชดำริ ปี 2561 แหล่งทุน สำนักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ (วช.)  

10. โครงการลดก๊าซเรือนกระจกภาคสมัครใจตามมาตรฐานของประเทศไทย (T-Ver) ปี 2561-

2568 แหล่งทุน องค์การบริหารจัดการก๊าซเรือนกระจก (องค์กรมหาชน)  

11. โครงการส่งเสริมการใช้พลังงานทดแทนในหน่วยงานภาครัฐ - มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  ปี 

พ.ศ. 2561 แหล่งทุน กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน  

12. โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการใช้พลังงานในหน่วยงานภาครัฐ - มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

ปี พ.ศ. 2561 แหล่งทุน กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน  

13. โครงการการจัดการองค์ความรู้ และถ่ายทอดนวัตกรรมการจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน  

และชุมชนแบบบูรณาการ ในพื้นที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น จังหวัดเชียงราย ปี 2560 

แหล่งทุน สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)  

14. โครงการการขับเคลื่อนการพัฒนาเกษตรยั่งยืน เพื่อทดแทนการปลูกข้าวโพด ในพื้นที่จังหวัด

เชียงราย ปี 2559 แหล่งทุน สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)  

16.  

15. โครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ และพัฒนาคุณภาพมาตรฐานการผลิต GMP (Good 

Manufacturing Practice) สัปปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค บ้านโป่งพระบาท จ.เชียงราย ปี 2559 

แหล่งทุน ผู้ประกอบการสับปะรดภูแล  

16. โครงการหน่วยย่อยของบนฮีแมกกลูตินินของไวรัสไข้หวัดนกท่ีสามารถจับกับแอนติบอดีที่พบใน

ผู้เลี้ยงสัตว์ปีก ผู้สัมผัสสัตว์ปีก และผู้ป่วยไข้หวัดนกที่หายแล้ว ปี 2556 แหล่งทุน สำนักงาน

คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)) 

 

ผลงานทางวิชาการ 
 

น ้าทิพย์ เรืองดี, มยูร ใยบัวเทศ,  จรัญ คนแรง, นเรศ ใหญ่วงศ,์ จำรัส กลิ่นหนู (2566). การ
พัฒนาโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกอัจฉริยะ: กรณีศึกษากลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตการเกษตรและสมุนไพรเทศบาลพญาเม็งราย 
จังหวัดเชียงราย. รายงานสืบเนื่องการการประชุมวิชาการระดับชาติวิจัยรำไพ
พรรณี ครั้งที่ 17, มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี, จันทบุรี, 19 ธันวาคม 2566. 
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น ้าทิพย์ เรืองดี, จรัญ คนแรง และนเรศ ใหญ่วงศ์ (2566). การประเมินคาร์บอนฟุตพริ นท์
ของผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเจียวกู่หลาน . รายงานสืบเนื ่องการประชุมสัมมนา
วิชาการรูปแบบพลังงานสู่ชุมชนแห่งประเทศไทย ครั้งที่ 16, มหาวิทยาลัยราชภัฏ
กำแพงเพชร, กำแพงเพชร, 2-4 พฤศจิกายน 2566. 

นเรศ ใหญ่วงศ์, ชัชชัย วรพัฒน์ และน ้าทิพย์ เรืองดี. (2564). การศึกษาเตาแก๊สซิไฟเออร์
แบบอากาศไหลขึ นส้าหรับใช้งานในศูนย์การเรียนรู้เชียงแสน. รายงานสืบเนื่อง
การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น ครั้งที่ 1 “วิถีชีวิตใหม่กับการพัฒนาท้องถิ่น”, มหาวิทยาลัย
ราชภัฏเชียงราย, เชียงราย, 24-25 มิถุนายน 2564. 

น้ำทิพย์ เรืองดี และสมชาย จอมดวง (2554). การผลิตเครื่องดื่มผงชงพร้อมดื่มเพื่อ 
สุขภาพจากข้าวก่้ากล้องงอกพันธุ์ก่้าดอยสะเก็ด . ประชุมวิชาการอุตสาหกรรม
เกษตร สจล. ครั้งที่ 1, สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าคุณทหาร ลาดกระบัง , 
กรุงเทพฯ, 7 กันยายน 2555.  

 
ประวัติการอบรม 

 
ปี 2568 อบรมจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ด้านสังคมและพฤติกรรมศาสตร์ 
ปี 2563  การอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร“พัฒนาผู้ประเมินภายนอกโครงการลดก๊าซ

เรือนกระจกภาคสมัครใจ (T-VER)” องค์การบริหารจัดการก๊าซเรือนกระจก 
(องค์การมหาชน)  

ป ี  2561  ข ้อกำหนดท ั ่ ว ไปว ่ าด ้ วยความสามารถของห ้องป ฏ ิบ ัต ิ การทดสอบ 
และห้องปฏิบัติการสอบเทียบ (ISO/IEC 17025 : 2017) 

ปี 2558  ข้อกำหนดทั่วไปว่าด้วยความสามารถของห้องปฏิบัติการทดสอบ และสอบเทียบ 
(ISO/IEC 17025) 

ปี 2558  การตรวจติดตามคุณภาพภายในและการทบทวนระบบคุณภาพตามข้อกำหนด 
ISO/IEC 17025 (Internal Audit) 

ปี 2551  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากธัญพืช ด้วยเทคโนโลยีเอ็กซ์ทรู
ชัน 

 ปี 2551  ความเข้าใจในกระบวนการผลิต และควบคุมคุณภาพอาหารฮาลาลสู่ตลาด
สากล 

 ปี 2551 GMP HACCP และ ISO 22000 ในอุตสาหกรรมอาหาร 
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2. ชื่อ –นามสกุล   (ภาษาไทย)                 นาย นเรศ ใหญ่วงศ์ 
   (ภาษาอังกฤษ)  Mr. Naret  Yaiwong 
เลขหมายประจ้าตัวประชาชน   1-5705-00032-56-8 
ต้าแหน่งปัจจุบัน            ผู้ช่วยคณบดี ฝ่ายกิจการพิเศษ 
หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก    

          คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  80 หมู่ 9 ต.บ้านดู่ อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 
  โทรศัพท์ 095 625 6919    

E-mail  naret.yai@crru.ac.th 
ประวัติการศึกษา 

ปริญญาโท  สาขาวิศวกรรมพลังงาน    ปีที่สำเร็จ    2554      
สถาบัน         มหาวิทยาลัยเชียงใหม่     ประเทศ  ไทย  
ปริญญาตรี  สาขาวิชาฟิสิกส์      ปีที่สำเร็จ 2552 

  
  สถาบัน  มหาวิทยาลัยนเรศวร             ประเทศ         ไทย   
ประกาศนียบัตรบัณฑิต (วิชาชีพครู)    ปีที่สำเร็จ 2566   

  สถาบัน  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  ประเทศ         ไทย 
  

ประสบการณ์การท้างาน 
ปี 2556 – ปัจจุบัน ขึ้นทะเบียนเป็นผู้ทวนสอบและท่ีปรึกษาด้านคาร์บอนฟุตพริ้นท์ (CFP) 
                         องค์การบริหารจัดการก๊าซเรือนกระจก(องค์การมหาชน) 
ปี 2564 – ปัจจุบัน ขึ้นทะเบียนเป็นผู้ทวนสอบคาร์บอนฟุตพริ้นท์ขององค์กร (CFO) 

                            กับหน่วยวิจัยเพื่อการจัดการพลังงานและเศรษฐนิเวศ  
ปี 2564 – ปัจจุบัน  ขึ้นทะเบียนเป็นผู้ประเมินภายนอกสำหรับโครงการภาคสมัครใจ (T-VER) 
                         กับหน่วยวิจัยเพื่อการจัดการพลังงานและเศรษฐนิเวศ 
ปี 2553 – ปี 2557  นักวิจัย: หน่วยวิจัยเพื่อการจัดการพลังงานและเศรษฐนิเวศ  
                         สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่   

 สาขาวิชาการที่มีความช้านาญพิเศษ 
: การวิเคราะห์คาร์บอนฟุตพริ้นท์ของผลิตภันฑ์ และองค์กร 
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: การใช้โปแกรมประเมินผลกระทบ SimaPro 
: โครงการการลดก๊าซเรือนกระจกภาคสมัครใจ  
: การประเมินวัฏจักรชีวิต 
: ระบบผลิตไฟฟ้าพลังงานแสงอาทิตย์  
: ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
: ระบบแก๊สชีวภาพ และชีวมวล 
: ผู้รับผิดชอบด้านพลังงานอาวุโส อาคารควบคุม 

ผลงานทางการวิจัย 
หัวโครงการ 
1) โครงการการพัฒนานวัตกรรมการอบแห้งผลผลิตจากกล้วยน้ำว้า ปี 2567 
แหล่งทุน อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

             แผนงานการส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีเพ่ือพัฒนาสังคมฯ  

2) การยกระดับมูลค่าผลิตภัณฑ์สมุนไพรชุมชนจังหวัดเชียงรายเพื่อการค้าตามมาตรฐานสากล และ
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ปี 2566  
แหล่งทุน สำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.)  

3) การพัฒนาศักยภาพการส่งออกผลิตภัณฑ์เมล ็ดกาแฟคั ่วของบริษ ัท ฮ ิลล ์คอฟฟ์ จำก ัด                  
เพ่ือยกระดับโรงงานเข้าสู่อุตสาหกรรมสีเขียว ปี 2565 
แหล่งทุน สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ          

         โปรแกรมสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม                                                

4) นวัตกรรมพลังงานทดแทนของศูนย์การเรียนรู้เชียงแสน ปี 2563  
แหล่งทุน สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

5) การเพิ่มประสิทธิภาพการอบแห้งผลผลิตทาง การเกษตร โดยเตาอบระบบลมร้อนหมุนเวียน ปี 
2560 
แหล่งทุน สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

ผู้ร่วมวิจัย 

โครงการการพัฒนาและยกระดับกระบวนการผลิตให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมด้วยแนวคิด BCG Model 

(BCG-driven Enterprise) (สาขาอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารแปรรูป) ภายใต้ โครงการยกระดับ

ธุรกิจ SME ด้วยการประยุกต์ใช้โมเดลเศรษฐกิจ BCG 

แหล่งทุน กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
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1) โครงการให้คำปรึกษาแนะนำวิสาหกิจเพื่อพัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการด้วยนวัตกรรม 
เทคโนโลยีดิจิทัล ที่สอดคล้องกับอุตสาหกรรมเศรษฐกิจในพื้นที่เป้าหมาย จังหวัดเชียงราย ภายใต้
โครงการเสริมสร้างผู้ประกอบการอุตสาหกรรมสู่การแข่งขันเศรษฐกิจวิถีใหม่ ปี 2567 
แหล่งทุน สำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงราย กับ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 

2) โครงการการพัฒนามาตรฐานความปลอดภัย GMP 420 ไส้อั ่วเชียงคาน ณ เชียงของ จังหวัด
เชียงราย ปี 2567  
แหล่งทุน สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  

    โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ปี 2567 

3) โครงการการพัฒนากระบวนการผลิต และมาตรฐานการผลิตข้าวไรซ์เบอร์รี่บดผงสู่มาตรฐาน GMP 
420 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวไรซ์เบอร์รี่บดผงปฎิมาแม่สาย ปี 2567  
แหล่งทุน สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  

             โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ปี 2567 

4) การพัฒนากระบวนการผลิตสับปะรดภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา จังหวัด
เชียงราย ปี 2567  
แหล่งทุน สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  

            โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป ปี 2567 

5) โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตข้าวแต๋น LANNA BISCUITS ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน
ข้าวแต๋น จังหวัดเชียงราย ปี 2566  
แหล่งทุน สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  

            โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน ตามแนวทางคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ปี 2566 

6) โครงการลดก๊าซเรือนกระจกภาคสมัครใจตามมาตรฐานของประเทศไทย (T-Ver) ปี 2561- 
2568 แหล่งทุน องค์การบริหารจัดการก๊าซเรือนกระจก (องค์กรมหาชน)  

7) โครงการส่งเสริมการใช้พลังงานทดแทนในหน่วยงานภาครัฐ - มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  ปี 
พ.ศ. 2561 แหล่งทุน กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน    
8) โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการใช้พลังงานในหน่วยงานภาครัฐ - มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ปี 
พ.ศ. 2561 แหล่งทุน กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน 
 

ผลงานทางวิชาการ 
1) น้ำทิพย์ เรืองดี มยูร ใยบัวเทศ,  จรัญ คนแรง นเรศ ใหญ่วงศ์ จำรัส กลิ่นหนู (2566). การพัฒนา
โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกอัจฉริยะ: กรณีศึกษากลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
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ผลผลิตการเกษตรและสมุนไพรเทศบาลพญาเม็งราย จังหวัดเชียงราย. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติวิจัยรำไพพรรณี ครั้งที่ 17, มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี, จันทบุรี, 19 ธันวาคม 2566. 
2) น้ำทิพย์ เรืองดี จรัญ คนแรง และนเรศ ใหญ่วงศ์ (2566). การประเมินคาร์บอนฟุต พริ นท์ของ
ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเจียวกู่หลาน. การประชุมสัมมนาวิชาการรูปแบบพลังงานสู่ชุมชนแห่ง
ประเทศไทย ครั งที่ 16, มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร, กำแพงเพชร, 2-4 พฤศจิกาย 2566 
3) นเรศ ใหญ่วงศ์ และจรัญ คนแรง (2566). การประเมินประสิทธิภาพพลังงาน และแนวทางการ
ปรับปรุงอาคารพลังงานสุทธิเป็นศูนย์: กรณีศึกษา อาคารสถาบันการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย.วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ลำปาง ปีที่ 14 ฉบับที่ 2 (หน้า 51-61) TCI กลุ่มท่ี 2 
4) ชัชชัย วรพัฒน์ นเรศ ใหญ่วงศ์ และสุรัตน์ เศษโพธิ์(2564). ประเมินการปล่อยก๊าซเรือนกระจก
และความคุ้มทุนจากการติดตั งระบบเซลล์แสงอาทิตย์บนหลังคาที่เป็นดาดฟ้า กรณีศึกษา : อาคาร
โรงพยาบาลสัตว์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย.วารสารวิชาการ         สักทอง : วารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (สทวท.).ปีที่ 10 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2566. 
5) นเรศ ใหญ่วงศ์ ชัชชัย วรพัฒน์ และน้ำทิพย์ เรืองดี. (2564). การศึกษาเตาแก๊สซิไฟเออร์แบบ
อากาศไหลขึ นส้าหรับใช้งานในศูนย์การเรียนรู้เชียงแสน. การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัย
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น ครั้งที่ 1            “วิถีชีวิตใหม่กับ
การพัฒนาท้องถิ่น”, มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย, เชียงราย, 24-25 มิถุนายน 2564. 
6) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ(2564).การศึกษาการผลิตก๊าซชีวภาพจากเปลือกกล้วยน ้าว้าเหลือทิ ง.
การประชุมวิชาการและนำเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ เกษตรศาสตร์
และเทคโนโลยีครั้งที่ 1. หน้า 593-598. 
7) อำนาจ วิชัย นเรศ ใหญ่วงศ์ และสุรัตน์ เศษโพธิ์(2564). การประเมินก๊าซเรือนกระจกระดับเมือง 
กรณีศึกษา : เทศบาลเมืองพะเยา. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 29 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-
สิงหาคม 2564 (หน้า 701-713) TCI กลุ่มท่ี 2. 
8) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ(2562).การพยากรณ์การปล่อยก๊าซเรือนกระจกตามแบบจ้าลองการ
พยากรณ์ย้อนกลับ กรณีศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 
4 ประจำปี 2562 วิทยาลัยนวัตกรรมการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี. หน้า 1348-1354. 
9) การุณย์ ชัยวณิชย์ นเรศ ใหญ่วงศ์ และสุรัตน์ เศษโพธิ์(2562). การวิเคราะห์ประสิทธิภาพและ
แนวทางการเพิ่มประสิทธิภาพทางพลังงานของระบบสมาร์ตกริด.วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ, 

22)2( , กรกฎาคม – ธันวาคม 2562 .หน้า 59 – 66.  
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10) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ(2562). ตู้อบแห้งลมร้อนอบกล้วยฉาบ : กรณีศึกษาชุมชนบัวส
ลี จังหวัดเชียงราย. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 12 ประจำปี 2562 "รูปแบบพลังงาน
ทดแทนสู่ชุมชนแห่งประเทศไทย"  
11) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ(2562). การออกแบบ และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ชุมชนต้าบลบัวสลี 
อ้าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย. การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 6 มหาวิทยาลัย
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
12) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ (2562). การผลิตไฟฟ้าจากเครื่องยนต์ปั่นไฟแก๊สโซลีน ขนาด
เล็กโดยใช้ก๊าซชีวภาพจากใบตอง ผสมมูลวัว และถั่วเหลืองแห้งบด. ฉบับที่ 11, เล่มที่ 3 วารสาร
ฉบับพิเศษ 2560 .วารสารการวิจัยกาสะลองคำ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย.  
13) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ (2559).เตาเผาลมร้อนจากพลังงานชีวมวล. การประชุมวิชาการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมระดับชาติ ครั ้งที ่ 2; 25-26 ตุลาคม 2559 ณ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.  
14) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ (2559). การหาสมการที่เหมาะสมในการอบแห้งสับปะรดแช่อ่ิม
โดยใช้ตู้อบลมร้อน. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 1 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตศรี

ร า ช า  ป ร ะ จ ำ ป ี 2 5 5 9 ; 2 6 ส ิ ง ห า ค ม  2 5 59 อ า ค า ร  14 ห อ ส ม ุ ด อ น ุ ส ร ณ ์  10 ป ี 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตศรีราชา. 
15)  นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ (2561). การเปรียบเทียบระยะเวลา ค่าความร้อน และความ
หนาแน่นพลังงานในการคาร์บอไนซ์ชีวมวลกะลามะพร้าว. การประชุมสัมมนาวิชาการนำเสนอ
ผลงานวิจัยระดับชาติ เครือข่ายบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ ครั้งที่ 18; 20 กรกฎาคม 
2561. ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง จังหวัดลำปาง. 
16) นเรศ ใหญ่วงศ์ และคณะ (2559). เครื่องขนส่งอุปกรณ์ทางแพทย์ในโรงพยาบาล
ขับเคลื่อนด้วยมอเตอร์ไฟฟ้า. การประชุมวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมระดับชาติ ครั้งที่ 2; 25-

26 ตุลาคม 2559 ณ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเ ก็ต 
17)  นเรศ ใหญ่วงศ์, รัตติกาล กองบุญ และเศรษฐ์ สัมภัตตะกุล ( 2554.( การประเมินคาร์บอน
ฟุตพริ นท์ของข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง. การประชุมวิชาการสิ่งแวดล้อมนเรศวร ครั้งที่ 7; 25 – 

31 กรกฎาคม 2554 อาคารเอกาทศรถ มหาวิทยาลัยนเรศวรจังหวัดพิษณุโลก  
18)  นเรศ ใหญ่วงศ์ และสุร ัตน์ เศษโพธิ ์ ( 2553 .( การประยุกต์ซิงก์ไทเทเนตเป็นเซลล์
แสงอาทิตย์ชนิดสีย้อม. การประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์ เกษตร วิศวกรรมและสิ่งแวดล้อม ครั้งที่ 2; 

25 สิงหาคม 2553 มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา  
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3. นายจรัญ   คนแรง  อายุ 39 ปี 
 ตำแหน่งทางวิชาการ    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 Mr.Jarun Khonrang 
 เกิดวันที่ 15 มิถุนายน 2525 
 ที่อยู่ 192/259 บ้านรัตนบุรี หมู่ 11 ตำบลเวียงชัย อำเภอเวียงชัย จังหวัดเชียงราย 57210 
โทร. 08-1530-9546 Email : jarun.kho@crru.ac.th 
ใบอนุญาตประกอบวิชาชีพ ครู เลขที่  63409000180346 
ใบอนุญาตประกอบวิชาชีพ ภาคีวิศวกร สาขางานไฟฟ้ากำลัง เลขที่ ภฟก.48873 
ใบอนุญาตเจ้าหน้าที่สอบ เลขที่ 2562-01206 สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพพลังงานและ
พลังงานทดแทน 
ผู้ประเมินภายนอก ของสำนักงานรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษา (องค์การมหาชน) 
ระดับอาชีวศึกษา เลขที่ AV64 - 01064 

ประวัติการศึกษา 

 2562  ปริญญาปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (ปร.ด)  
    สาขาวิชา การจัดการพลังงานและสมาร์ตกริดเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยพะเยา 
 2550  ปริญญาครุศาสตร์อุตสาหกรรมมหาบัณฑิต (คอ.ม) สาขาวิชา
เทคโนโลยีไฟฟ้า  
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า พระนครเหนือ  
 2547  ปริญญาครุศาสตร์อุตสาหกรรมบัณฑิต (คอ.บ) สาขาวิศวกรรมไฟฟ้า-
ไฟฟ้ากำลัง  
           สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตเชียงราย 
 2544  ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาช่างไฟฟ้ากำลัง  
    สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตเชียงราย 
 2542  ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาวิชาช่างไฟฟ้า วิทยาลัยเทคนิค
พะเยา 
     

สาขาวิชาที่เชี่ยวชาญ 

  การออกแบบและควบคุมระบบไฟฟ้ากำลัง, การจัดการพลังงาน, เทคโนโลยีสมาร์ตกริด, 
ระบบ 
ควบคุมในงานอุตสาหกรรม, พลังงานทดแทน 
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การอบรมและสัมมนา 

1. APEC Training Workshop on Development and Application of Solar 
Technologies and Products in Kunming, Yunnan province of China, August 15-
19, 2016 

2. Smart Grid Energy on Cloud,  School of Renewable Energy and Smart Grid 

Technology, Naresuan University, Thailand,  September 2-3, 2019. 

3. อบรมหลักสูตร “มาตรฐานการเป็นเจ้าหน้าที่สอบ” สาขาวิชาชีพพลังงานและพลังงาน

ทดแทน สาขาการจัดการพลังงาน และ สาขาพลังงานไฟฟ้าจากเซลล์แสงอาทิตย์ วันที่ 2-3 

ธันวาคม 2562.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ 

4. อบรมสัมมนา Focus Group เรื่อง การพัฒนาสถานีอัดประจุแบตเตอรี่ยานยนต์ไฟฟ้าแบบ

ไร้สายสำหรับประเทศไทย.วันที่ 13 พฤศจิกายน 2562.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

ดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ 

5. อบรมผู้ประเมินภายนอก ของสำนักงานรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษา 

(องค์การมหาชน) ระดับอาชีวศึกษา วันที่ 16 -17 พฤศจิกายน 2563 โรงแรมมิราเคิลแก

รนด์ กรุงเทพมหานคร 

6. ประชุมกลุ่มย่อยหัวข้อ “การตอบสนองด้านโหลดและการบริหารจัดการพลังงาน (DR & 

EMS)” ภายใต้โครงการพัฒนาแผนการขับเคลื ่อนการดำเนินงานด้านสมาร์ทกริดของ

ประเทศไทยระยะปานกลาง พ.ศ. 2565-2574 วันที่ 1 ธันวาคม 2563 สำนักงานนโยบาย

และแผนพลังงาน (สนพ.) กรุงเทพมหานคร. 

 
ประวัติการท้างาน 

2547 - 2550  ครูอัตราจ้าง แผนกวิชาไฟฟ้ากำลัง วิทยาลัยเทคนิคเชียงราย 
2550 - 2554  อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
2554 - 2557 อาจารย์ประจำสำนักวิชาคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ  
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
2557 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

 
ประวัติด้านการบริหาร 

2552 – 2553 ประธานโปรแกรมวิชาเทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์  
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คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
2553 – 2554 ประธานโปรแกรมวิชาวิศวกรรมอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์ 
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
2554 – 2555 ประธานโปรแกรมวิชาวิศวกรรมคอมพิวเตอร์ สำนักวิชาคอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
2555 – 2557 รองคณบดี สำนักวิชาคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราช
ภัฏเชียงราย 
2558 – 2559 ผู้ช่วยคณบด ีคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
2560 – ปัจจุบัน รองคณบดี คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

 

 

 

 

 

 

ประวัติการเป็นที่ปรึกษา 

ล้าดับ ชื่อโครงการ/ผลงาน ต้าแหน่ง วันที่เริ่ม-วันที่สิ นสุด 
1 คณะกรรมการที่ปรึกษาโครงการศึกษารูปแบบ 

Microgrid ที่เหมาะสมกับการประยุกต์ใช้งาน
ในพ้ืนที่จ่ายไฟฟ้าของการไฟฟ้านครหลวง 
(กฟน.) และแนวทางการร่วมลงทุน กับ
ภาคเอกชน 

คณะทำงานด้าน
พลังงาน/จัดการสมาร์ต
กริดเทคโนโลยี 

20 ตุลาคม 2560 ถึง 19 ตุลาคม 
2561 

2 ที่ปรึกษาในโครงการจัดให้มีสัญญาณ
โทรศัพท์เคลื่อนที่และบริการอินเตอร์เน็ต
ความเร็วสูงในพื้นที่ชายขอบ โดยคณะกรรมการ
กิจการกระจายเสียง กิจการโทรทัศน์ และกิจการ
โทรคมนาคมแห่งชาติ (กสทช) 

คณะทำงาน 26 มกราคม 2561 ถึง 31 ธันวาคม 
2562 

 

รางวัลที่ได้รับ 
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ปี 2564  
         รางวัลผู้ปฏิบัติงานสายสอนดีเด่น คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
ประจำปี 2564 วันที่ 23 ธันวาคม 2564. 
ปี 2563  
         รางวัลเหรียญเงิน การประกวดนวัตกรรมสายอุดมศึกษา ในงานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 
2563 (Thailand Research Expo 2020) วันที่ 2 – 6 สิงหาคม 2563 
ปี 2562 
 รางวัล ชมเชย การนำเสนอผลงานวิจัย งานประชุมวิชาการเสนอผลงานวิชาระดับชาติและ
นานาชาติ ครั้งที่ 10 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วันที่ 29 มีนาคม 2562 
ปี 2560  
รางวัลผู้ที่สร้างชื่อเสียงให้กับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  งานวันราชภัฏ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เชียงราย    วันที่ 14  กุมภาพันธ์ 2560 
ปี 2559  
รางวัล จากงาน 27th International & Innovation Exhibition” (ITEX 2016) ประเทศ มาเลเซีย    
วันที่ 12 - 14  พฤษภาคม 2559 

1. รางว ัล  Special Award Honor of invention จาก World Invention Intellectual 

Property Associations (WIIPA) ประเทศ ไต้หวัน 

2. รางวัล เหรียญเงิน : ITEX SILVER MEDAL จากงาน 27th International & Innovation 

Exhibition” (ITEX 2016) ประเทศ มาเลเซีย 

รางวัล รากแก้วราชภัฏ การบริการวิชาการดีเด่น งานวันราชภัฏ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย    วันที่ 
14  กุมภาพันธ์ 2559 
 
ปี 2558 
รางวัลนักวิจัยดีเด่น ในงาน  “การประชุมวิชาการและการนำเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและ
นานาชาติ ราชภัฏวิจัย  ครั้งที่  3  “สหวิทยาการ งานวิจัย  และนวัตกรรมอุดมศึกษาเพื่อพัฒนา
ท้องถิ่นไทย  ก้าวไกลสู่อาเซียน” (INARCRU III )  ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช. วันที ่ 20 
– 22  พฤษภาคม  2558  
ปี 2557 

รางว ัลรองชนะเล ิศอันดับที ่  3.ผลงานว ิจ ัยเคร ื ่องช่วยเด ินอัตโนมัต ิของผ ู ้ป ่วยควบคุมด้วย
ไมโครคอนโทรเลอร ์  (Automatically Walkers for the Patients Using by Microcontroller) 
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โครงการ “รางวัลนักคิดสิ่งประดิษฐ์รุ่นใหม่” ประจำปี 2557 จัดโดยสำนักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ.วันที่ 23 – 26 มิถุนายน 2557. 
ปี 2552  
 รางวัลศิษย์เก่าที่ประสบความสำเร็จด้านวิชาชีพ จาก วิทยาลัยเทคนิคพะเยา 

ผลงานวิจัยและการตีพิมพ์ผลงานวิจัย 
 

การประชุมวิชาการระดับชาติ 
 
จรัญ คนแรง (2552).การสร้างและหาประสิทธิภาพของบทเรียนคอมพิวเตอร์ผ่านเครือข่าย
เ รื่ อ ง               
          วงจรไฟฟ้ากระแสสลับที่ประกอบด้วย RLC เพียงอย่างเดียว,The 2nd National 
Conference    
           on Technical Education.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 
จรัญ คนแรง,อัญชณา อุประกูล และมนูญ วงค์ภูคำ (2556) .การผลิตเครื่องอบแห้งและการ

รมควันก้ามะถันผักตบชวา กรณีศึกษาชุมชนบ้านสาง ต.บ้านสาง อ.เมือง จ.พะเยา.
Proceedings of the 2nd Phayao Research Conference.มหาวิทยาลัยพะเยา 

จรัญ คนแรงและ อัญชณา อุประกูล (2556) .เครื่องช่วยเดินอัตโนมัติของผู้ป่วยควบคุมด้วย
ไมโครคอนโทรลเลอร์ (Automatically Walkers for the Patients Using by 
Microcontroller)  The 6th Conference on Technical Education คณะค ร ุ
ศาสตร์อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 28-29 
พฤศจิกายน 2556  

จรัญ คนแรง และ อัญชณา อุประกูล (2014).ชุดผลิตน้ำมันไบโอดีเซลขนาดเล็กควบคุมโดย 
PLC ส ำหร ั บช ุ มชน  ( Small Biodiesel Production Set by PLC Control for 
Communities) นิทรรศการ “มหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 2557 (Thailand Research 
Expo 2014)” วิจัยเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต เศรษฐกิจ และสังคมอย่างยั่งยืน วันที่ 7-
11 สิงหาคม 2557 ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนด์ และบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์ 
เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพฯ 

อัญชณา อุประกูล,จรัญ คนแรง,วิลาสินี ศรีสุวรรณและไพโรจน์ ด้วงนคร (2557).การพัฒนาโรง
อบแห้ง         สับประรดโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ร่วม.การประชุมสัมมนาเชิง
วิชาการรูปแบบพลังงานทดแทนสู่ชุมชนแห่งประเทศไทย  ครั้งที่ 7.วันที่ 12-14 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์. 
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จรัญ คนแรง, อัญชณา อุประกูล ,ไพโรจน์ ด้วงนครและ ปวีณ ชาธรรมา (2558).การผลิตก๊าซ
ชีวภาพจากส่าเหล้า โดยถังปฏิกรณ์แบบกวนต่อเนื่อง.การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ “สหวิทยาการเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน” มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา เชียงราย ครั้งที่ 1.วันที่  23 – 24 มีนาคม พ.ศ. 2558. โรงแรมเวียงอินทร์ 
จังหวัดเชียงราย. 

จรัญ คนแรงและคณะ (2559). เครื่องขนส่งอุปกรณ์ทางการแพทย์ในโรงพยาบาลขับเคลื่อน
ด้วยมอเตอร์ไฟฟ้า.การประชุมวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมระดับชาติครั้งที่ 2 
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี วันที่ 25-26 ตุลาคม 
2559. 

 ผศ.ดร.มิ่งขวัญ สมพฤกษ์, อ.จรัญ คนแรง และคณะ (2559).การหาสมการที่เหมาะสมในการ
อบแห้ง 

สัปปะรดแช่อ่ิมโดยใช้ตู้อบลมร้อน. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 1 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตศรีราชา ประจำปี 2559 วันที่ 26 สิงหาคม 
2559 

วิภพ ใจแข็ง, จรัญ คนแรง, มิ่งขวัญ สมพฤกษ์, พัฒนพงษ์ วีรยุทธกำจร และช่อทิพย์ ใจแข็ง 
(2561). การศึกษาและพัฒนาตู้อบแห้งดอกเก๊กฮวยควบคุมด้วยระบบอัตโนมัติ. 
การประชุมวิชาการและนำเสนอผลงานวิจัย ระดับชาติและนานาชาติ "ราชภัฏวิจัย
ครั้งที่ 5" วันที่ 4 ธันวาคม 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี. 

ช ัชชัย วรพัฒน์ , ว ิภพ ใจแข็ง, จรัญ คนแรง , มิ ่งขว ัญ สมพฤกษ์และไพโรจน์ ด้วงนคร 
(2561).การศึกษาอัตราการสิ นเปลืองของก๊าซชีวภาพจากมูลวัวที่ ใช้กับ
เครื่องยนต์แก๊สโซลีน. การประชุมวิชาการและนำเสนอผลงานวิจัย ระดับชาติและ
นานาชาติ "ราชภัฏวิจัยครั ้งที ่ 5" วันที ่ 4 ธันวาคม 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรี. 

ชัชชัย วรพัฒน, วิภพ ใจแข็ง, จรัญ คนแรง,มิ่งขวัญ สมพฤกษ, อดิศร กวาวสิบสาม,ธีรวัฒน ติ๊
บอาย, ชัชวาลย แสงแกว (2561).การสรางและหาประสิทธิภาพเครื่องผลิตไฟฟา
จากพลังงานธรรมชาติ. การประชุมวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมระดับชาติ ครั้งที่ 
4.  วันที่ 12 – 13 กรกฎาคม พ.ศ. 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร จ.
กําแพงเพชร 

วิภพ ใจแข็ง, จรัญ คนแรง,มิ่งขวัญ สมพฤกษ, ชัชชัย วรพัฒน,พิคิด ดวงมาลา, คมกริช แสงสุริ
นทร, 
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ถวิล มาทัง (2561).การพัฒนาเพื่อหาประสิทธิภาพเครื่องผลิตไฟฟาจากพลังงาน
แบบผสม.การประชุมวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมระดับชาติ ครั้งที่ 4.  วันที่ 12 
– 13 กรกฎาคม พ.ศ. 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร จ.กําแพงเพชร 

วิภพ ใจแข็ง, จรัญ คนแรง, ชัชชัย วรพัฒน์และมิ่งขวัญ สมพฤกษ์ (2561).ชุดสาธิตการท้างาน
ของลิฟท์ควบคุมด้วยระบบพีแอลซี.ประชุมวิชาการนวัตกรรมด้านวิศวกรรมและ
เทคโนโลยีเพ่ือเศรษฐกิจและสังคม (IET-CON2018) ครั้งที่ 2 สถาบันเทคโนโลยีปทุม
วัน กทม. หน้า 554-559. 

จรัญ คนแรง, วิภพ ใจแข็งและมิ่งขวัญ สมพฤกษ์ (2561).การพัฒนาอุปกรณ์ระบายความร้อน
ด้วยน ้าเพื่อลดการใช้ไฟฟ้าของระบบเครื่องปรับอากาศ.ประชุมวิชาการนวัตกรรม
ด้านวิศวกรรมและเทคโนโลยีเพื่อเศรษฐกิจและสังคม ( IET-CON2018) ครั้งที่ 2 
สถาบันเทคโนโลยีปทุมวัน กรุงเทพมหานคร.หน้า 398-403.  

 จรัญ คนแรง,มิ่งขวัญ สมพฤกษ ์, อัญชณา อุประกูล, นงนุช  ศรีเล็กและไพโรจน์ ด้วงนคร 
(2562).การพัฒนาอุปกรณ์ช่วยในการเคลื่อนที่ ส้าหรับผู้พิการช่วงล่าง.การ
ประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 10.วันที่ 29 
มีนาคม พ.ศ. 2562 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา กรุงเทพมหานคร. 

 รัชนิกร กุสลานนท์, นงนุช ศรีเล็ก, จรัญ คนแรง, อัญชณา อุประกูล, และนเรศ ใหญ่วงศ์ 
(2562).การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ชุมชนต้าบลบัวส
ลี อ้าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย.การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ครั้ง
ท ี ่  6  The 6 th NEU National and International Conference 2019(NEUNIC 
2019) เรื ่อง นวัตกรรมการศึกษาเพื ่อพัฒนาสังคมสู ่ความยั ่งยืน.วันเสาร์ที ่ 20 
กรกฎาคม 2562 ณ หอประชุมประภากรคอนเวนชั ่นฮอลล์ มหาวิทยาลัยภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดขอนแก่น.  

 วิภพ ใจแข็ง, พัฒนพงษ์ วีรยุทธกำจร ,เสกสรรค์ วินยางค์กูล และ  จรัญ คนแรง (2562).การ
ออกแบบและสร้างสัญญาณดิวตี ไซเคิ ลที่เหมาะสม เพื่อควบคุมมอเตอร์ไฟฟ้า
กระแสตรงด้วยตัวประมวลผลเชิงตัวเลข.ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 และการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ ครั้งที่ 10 
p.558 

 จรัญ คนแรง, วิภพ ใจแข็ง และมิ่งขวัญ สมพฤกษ ์ (2563). อุปกรณ์ส้าหรับระบบขับเคลื่อน
เตียงผู้ป่วยกึ่งอัตโนมัติ.การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งที่ 6 
รูปแบบออนไลน์ (The 6th Conference on Research and Creative 
Innovations: 6th CRCI2020 Online) ภายใต้หัวข้อ "...สู่วิจัยรับใช้สังคม 
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สร้างสรรค์นวัตกรรม ยกระดับคุณภาพชีวิต ชุมชน ท้องถิ่น อย่างยั่งยืน" ระหว่าง
วันที่ 2 - 3 กันยายน 2563.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา (RMUTL) 
เชียงใหม่. 

 นเรศ ใหญ่วงศ์, จรัญ คนแรง,วิลาสินี ศรีสุวรรณ และปรานต์ เมฆอากาศ (2564). การศึกษา
การผลิตก๊าซชีวภาพจากเปลือกกล้วยน ้าว้าเหลือทิ ง.การประชุมวิชาการและ
นำเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ เกษตรศาสตร์และ
เทคโนโลยีครั ้งที่ 1.วันที ่ 23 สิงหาคม 2564. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม. 

 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
Jarun Khonrang and Unchana Aupparakul ( 2 013 ) .  Drying and smoking Sulfur 

Process Improving for Water Hyacinth: A Case Study of Communities 
Ban Sang District, Amphur Muang, Phayao province.  ( International 
Conference on Interdisciplinary Research and Development in ASEAN 
Universities8 - 1 0  August, 2 0 1 3  Imperial Mae Ping Hotel, Chiang Mai, 
Thailand)  

Unchana Auprakul, Jarun Khonrang and Pairoj Duangnakhorn (2014). Automatic 
Biodiesel Production Experiment Set for Communities.  6th  
International Science, Social Sciences, Engineering and  Energy 
Conference,17-19 December, 2014, Prajaktra Design Hotel, Udon Thani, 
Thailand. 

Unchana Auprakul, Jarun Khonrang and Mingkwan Somphruek ( 2015) .  Heat 
Pump Dryer for Phulae Pineapple dried.  The 2nd International 
Conference on Engineering and Natural Science is to be held at Waseda 
University, Tokyo, Japan. July                22 – 24,2015 

Jarun Khonrang, Unchana Auprakul and Pairoj Duangnakhon (2015). Smokeless 
Incinerator in Case Study of Wiangchai Community of Chiangrai 
Province. The 2nd International Conference on Engineering and Natural 
Science .Waseda University, Tokyo, Japan. July 22 – 24,2015 

 Jarun Khonrang (2017). Smart Energy Control for Building Energy 
Management 
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 The 3rd ASEAN Smart Grid Congress (ASGC3) and the 5th International 
Conference on Sustainable Energy (ICSE5) is organized at Ho Chi Minh 
City University of Technology, Vietnam, 4 – 6 November  2017. 

Jarun Khonrang (2018). Demand Response Program for Office Energy 
Management. The 4th ASEAN Smart Grid Congress (ASG4). Phitsanulok, 
Thailand on 11 – 13 September 2018. 

Nongnoot Srilek, Unchana Auprakul, Jarun Khonrang, Thanyanan Wannathong 
Brocklehurst ( 2019) .  Aviation Alternative Biofuel Production for 
Sustainable Development and Self-Dependence Technology Phase 
1 :  Feedstocks Evaluation and Suitable Technology.  The 1st ICRU 
International Conference: Sustainable Community Development Hosted 
by 6 Rajabhat Universities and 3 Overseas University Networks Organized 
by Chiang Mai Rajabhat University February 18- 20, 2019 The Empress 
Hotel Chiang Mai, Thailand 

Jarun Khonrang, Kamol Boonlom, Atikhom Siri and Jumrus Klinhnu (2021).  The 
Design and Development of Micro Grid Electrical Power Supply for 
Seismo Sensor with An Artificial Perceptron Neural Network.  11th 

National and International Conference on Administration and 
Management, 29 November 2021, Suansunanta Rajabhat University,   
Bangkok, Thailand. 

 
วารสารวิชาการ 

Jarun Khonrang and Unchana Aupparakul. ( 2013) .  Drying and smoking Sulfur 

Process Improving for Water Hyacinth: A Case Study of Communities Ban 

Sang District, Amphur Muang, Phayao province.  The Journal of 

Interdisciplinary Networks.  Special Issue on Interdisciplinary Research 

and Development in ASEAN Universities Volume 2 ( Special Issue) , 

Number 2, July-December 2013. (p 187-195) 

จรัญ คนแรงและ อัญชณา อุประกูล (2013) .การพัฒนาตู้อบแห้งและการรมควัน ก้ามะถัน

ผักตบชวาส้าหรับ ชุมชนบ้านสาง ต.บ้านสาง อ.เมือง จ.พะเยา (Development 
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of Water Hyacinth Drying and Sulfur Smoking Chamber for Ban Sang 

Communities Ban Sang Sub-District, Muang District, Phayao Province

). วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต เครือข่ายการบริหารการวิจัยภาคเหนือ

ตอนบน คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ฉบับที่ 3 (2556). (p233 – 242) 

 อัญชณา อุประกูล , จรัญ คนแรงและ ไพโรจน์ ด้วงนคร (2558).การอบแห้งผักตบชวาโดยใช้
ระบบปั๊มความร้อน (Water Hyacinth Drying by Heat Pump).วารสารสัก
ทอง : วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี(สทวท).ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 
2558. (p35 – 40) 

วิภพ ใจแข็ง ชัชชัย วรพัฒน์และจรัญ คนแรง (2558).ชุดสาธิตการเปิดหนังสืออัตโนมัติส้าหรับ
ผู้พิการทางแขนควบคุมโดยพีแอลซี. วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
: เทพสตรี       I-TECH ปีที่ 10 ฉบับที่ 12 มกราคม-มิถุนายน 2558.(p1 – 5) 

 Jarun Khonrang, Bunyawat Vichanpol Wattanapong Rakwichian Watchara 
Wongpanyo (2018) .Demand Response Algorithm for Building 
Energy Management System.วารสารการวิจัยกาสะลองคำ มหาวิทยาลัยราช
ภัฏเชียงราย 

  ฉบับที่ 12 เล่มที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2561 (p 1-10) 
Jarun Khonrang Bunyawat Vichanpol Wattanapong Rakwichian Watchara 

Wongpanyo (2017)  Demand Response Algorithm for Building Energy 
Management System Design. Journal of Perspectives on Development 
Policy in the Greater Mekong Region . International College of Mekong 
Region, Chiang Rai Rajabhat University.  Volume 5, Number 2 ( July – 
December 2017) (p 74-82) 

Bunyawat Vichanpol, Jarun Khonrang, ( 2019) .  Demand Response Program for 
Office Energy Management. International Journal of English Literature 
and Social Sciences ( IJELS) , Vol- 4, Issue-5, September -  October 2019, 
(p 1449-1452). 

จรัญ คนแรง, ไพโรจน์ ด้วงนคร,นงนุช ศรีเล ็ก,มิ ่งขวัญ สมพฤกษ์และวิบ ูลพร ว ุฒิคุณ 
(2020).การพัฒนานวัตกรรมเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ใน
พื นที่ ชุมชนบัวสลี อ้าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย.วารสารวิจัย ราชภัฏธนบุรี รับ
ใช้สังคม ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม 2563 - ธันวาคม 2563.(p 29-42) 



 

 

74 

Jarun Khonrang,  Kamol Boonlom, Atikhom Siri and Jumrus Klinhnu (2021) .  The 
Design and Development of Micro Grid Electrical Power Supply for 
Seismo Sensor with An Artificial Perceptron Neural Network. REVIEW 
OF INTERNATIONAL GEOGRAPHICAL EDUCATION, ISSN: 2146-0353 .RIGEO, 
Vol 11(9), SPRING, 2021, (p 2711 – 2721) 

นเรศ ใหญ่วงศ์ และ จรัญ คนแรง (2564). การประเมินประสิทธิภาพพลังงาน และแนวทาง
การปรับปรุงอาคารพลังงานสุทธิเป็นศูนย์: กรณีศึกษา อาคารสถาบันการเรียนรู้
ตลอดชีวิต มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย.วารสารวิชาการ คณะเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ปีที่ 14 ฉบับที่ 2 (2564): กรกฎาคม – 
ธันวาคม 2564.(p ) 

วิบูลพร วุฒิคุณ,  มณีรัตน์ ภาจันทร์คู และ จรัญ คนแรง (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูป
สมุนไพรชุมชนบ้านร่องปลายนา ต้าบลบัวสลี อ้าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย.
วารสารวิชาการ คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ปีที่ 14 
ฉบับที่ 2 (2564): กรกฎาคม – ธันวาคม 2564.(p ) 

 
งานวิจัยท่ีได้รับการสนับสนุน 

ชื่อโครงการวิจัย ต้าแหน่งนักวิจัย ทุนวิจัย งบประมาณ 
(บาท) 

1. เคร่ืองช่วยเดินอัตโนมัติของผู้ป่วยควบคุม
ด้วยไมโครคอนโทรเลอร์ 

หัวหน้าโครงการ เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2556 

279,400 

2. การผลิตเคร่ืองอบแห้งและการรมควัน
กำมะถันผักตบชวา กรณีศึกษาชุมชนบ้าน
สาง ต.บ้านสาง อ.เมือง จ.พะเยา 

นักวิจัยร่วม เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2554 

194,700 

3. ชุดผลิตน้ำมันไบโอดีเซลขนาดเล็กควบคุม
โดย PLC สำหรับชุมชน 

หัวหน้าโครงการ เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2557 

531,800 

4. การพัฒนาตู้อบแห้งและรมควันกำมะถัน
ผักตบชวาจากพลังงานแสงอาทิตย์ เพื่อ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนบ้านสาง ต.
บ้านสาง อ.เมือง จ.พะเยา 

หัวหน้าโครงการ เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2558 

500,400 
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ชื่อโครงการวิจัย ต้าแหน่งนักวิจัย ทุนวิจัย งบประมาณ 
(บาท) 

5. การพัฒนาตู้อบแห้งสับปะรดแช่อิ่มโดยใช้
ปั๊มความร้อน 

นักวิจัยร่วม เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2558 

610,400 

6. การผลิตก๊าซชีวภาพจากส่ิงของเหลือทิ้ง
จากการผลิตสับปะรดอบแห้ง ของ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน ตำบลนางแล อำเภอเมือง 
จังหวัดเชียงราย 

นักวิจัยร่วม เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2559 (เป้าหมาย2) 

886,600 

7. การพัฒนาอุปกรณ์ช่วยในการเคล่ือนที่ 
สำหรับผู้พิการช่วงล่าง 

หัวหน้าโครงการ สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยราช
ภัฏเชียงราย ( ภายใน ) 2560 

50,000 

8. การประเมินศักยภาพการผลิตเช้ือเพลิง
อากาศยานชีวภาพเพ่ือการพัฒนาอย่าง
ยั่งยืนและลดการพึ่งพาเทคโนโลยีจาก
ต่างประเทศ ระยะที่ 1 : การคัดเลือก
วัตถุดิบในประเทศ และเทคโนโลยีที่
เหมาะสม 

นักวิจัยร่วม เงินงบประมาณแผ่นดิน : ทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2561 (งบบูรณาการวิจัยและ
นวัตกรรม) 

441,500 

9. การพัฒนานวัตกรรมเพ่ือสร้างมูลค่าเพิ่ม
ของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรในพ้ืนท่ี
ชุมชนบัวสลี อ.แม่ลาว จ.เชียงราย 

หัวหน้าโครงการ สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยราช
ภัฏเชียงราย ( ภายใน ) 2561 

30,000 

10. อุปกรณ์สำหรับระบบขับเคล่ือนเตียง
ผู้ป่วยกึ่งอัตโนมัติ 

หัวหน้าโครงการ สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยราช
ภัฏเชียงราย ( ภายใน ) 2562 

35,000 

11. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปสมุนไพรและเพ่ิม
ช่องทางการจัดจำหน่ายของชุมชนบ้าน
ร่องปลายนา ตำบลบัวสลี อำเภอแม่ลาว 
จังหวัดเชียงราย 

นักวิจัยร่วม สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยราช
ภัฏเชียงราย ( ภายใน ) 2563 

50,000 

12. การถ่ายทอดเทคโนโลยีการอบแห้งดอก
เก๊กฮวยอินทรีย์สู่ชุมชนกลุ่มแปรรูป
เก๊กฮวยศูนย์เรียนรู้โรงเรียนสามัคคี
พัฒนา ด้วยตู้อบแห้งไฮบริดระหว่าง
พลังงานไฟฟ้าและแก๊สหุงต้ม 
(Liquefied Petroleum Gas) 

หัวหน้าโครงการ โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่
ชุมชนภายใต้แผนงานการ
ส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้
ประโยชน์ในพื้นที่เพ่ือพัฒนา
สังคมและชุมชน (Area-based 
Innovation for Community) 
ประจำปี พ.ศ. 2563 

140,000 
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ชื่อโครงการวิจัย ต้าแหน่งนักวิจัย ทุนวิจัย งบประมาณ 
(บาท) 

10. ระบบตรวจวัดการส่ันสะเทือนของ
แผ่นดินส่งผ่านข้อมูลผ่านอินเตอร์เน็ต
สรรพส่ิงด้วยเทคโนโลยี LoRa 

หัวหน้าโครงการ กองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ 
วิจัย และนวัตกรรม (กสว.) : 
งบประมาณด้าน ววน. Full 
Proposal ประจำปีงบประมาณ 
พ.ศ.2564 

4,000,000 

11. ระบบการแจ้งเตือนการเกิดจุดความร้อน
จากการเกิดไฟป่าสำหรับการแก้ปัญหา
หมอกควันโดยใช้เทคโนโลยีอินเตอร์เน็ต
สรรพส่ิงไร้สายแบบวงแคบพิเศษ 

หัวหน้าโครงการ กองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ 
วิจัย และนวัตกรรม (กสว.) : 
งบประมาณด้าน ววน. Full 
Proposal ประจำปีงบประมาณ 
พ.ศ.2565 

1,600,000 

 
 


