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บทคัดย่อ 

 

 น ้ำนมเป็นโภชนะอันประณีตไม่ควรดื่มยำมวิกำล แต่ยังมีข้อขัดแย้งจนท้ำให้เกิดควำมสับสนถึงน ้ำนม
หรือผลิตภัณฑ์นม หรือเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน ้ำนมว่ำควรหรือไม่ควรบริโภค (ฉัน) ในกำรวิจัยนี มี
วัตถุประสงค์ที่จะท้ำคู่มือเกี่ยวกับเครื่องดื่มส้ำหรับพระภิกษุสงฆ์ โดยเน้นไปที่นมและผลิตภัณฑ์นมเพ่ือให้ข้อมูล
และรำยละเอียดเกี่ยวกับวัตถุดิบ ส่วนผสม กระบวนกำรผลิตตำมหลักในกำรแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นมเพ่ือ
ใช้ประกอบในกำรพิจำรณำ จำกผลกำรศึกษำพบว่ำ วัดสำยป่ำจะมีกำรบริโภค (ฉัน) ที่มีขั นตอนกำรพิจำรณำ
ซับซ้อนมำกกว่ำ โดยมีหลักเกณฑ์ประกอบกำรพิจำรณำ ดังนี  พระพุทธบัญญัติตำมพระวินัย นิกำย ช่วงเวลำ 
ชนิดของวัตถุดิบ ส่วนผสมหรือส่วนประกอบ กระบวนกำรผลิตหรือกระบวนกำรได้มำ และ อ่ืนๆ ขึ นกับ
นโยบำยของวัด ซึ่งทั งนี พระภิกษุและลูกศิษย์วัดควรท้ำควำมเข้ำใจและศึกษำรำยละเอียดของฉลำกอำหำร
รวมถึงกระบวนกำรผลิตให้ดี 
 
 
ค้ำส้ำคัญ : น ้ำนม  ผลิตภัณฑ์นม  พระภิกษุสงฆ์   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

 

 Milk and milk products are complex foods which do not drink late at night but there 
are conflicts that cause confusion about milk, milk products and drinking beverages which 
have some milk should or should not consume. This research was aims to make a manual 
preparation about drinks for the monks which focus on milk and milk products for give the 
data and detail of raw material, ingredients, process. From the results found that the Forest 
monastery (Wat Pah) has the strict laws and statutes more than the temple (normal 
monastery) by the rules, such as: the Buddha commanded by the discipline, sect, duration 
time, types of raw material, ingredients, process and other depends on the policy for each 
temple. Therefore, the monk and temple boy must study very well about information and 
nutrition facts or food processing. 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
ทุกวันนี้มีเครื่องดื่มมากมายหลายชนิดในท้องตลาด เช่น น้้าดื่ม น้้าผลไม้แท้ 100% น้้าผลไม้

ที่มีทั้งน้้าและเนื้อปนกัน นมสด นมถั่วเหลือง น้้านมข้าว เครื่องดื่มบ้ารุงก้าลัง และกาแฟ เป็นต้น 
ล้วนเป็นของมีคุณภาพควรแก่การบริโภคทั้งนั้น หากผู้บริโภคเป็นฆราวาสผู้อยู่ครองเรือนจะดื่มเพ่ือ
ดับกระหาย หรือเสริมสร้างบ้ารุงก้าลังด้วยเครื่องดื่มดังกล่าว ย่อมเป็นสิ่งที่สมควรโดยแท้ แต่หาก
เหล่าพระภิกษุ สามเณร หรือผู้รักษาศีลอุโบสถจะฉันหรือดื่มเครื่องดื่มดังกล่าว ต้องมีการพิจารณาที่
ละเอียดลึกซึ้งตามหลักพระวินัยที่เกี่ยวกับน้้าปานะ ค้าว่า ปาน (ปา-นะ) หรือ แปลตามศัพท์ว่า              
“อันควรดื่ม” หมายถึง น้้าดื่ม เครื่องดื่ม หรือ น้้าส้าหรับดื่มที่ค้ันจากผลไม้ที่พระพุทธเจ้าทรงอนุญาต
ไว้ 8 ชนิด หรือที่เรียกว่า น้้าอัฏฐบาน ได้แก่ น้้ามะม่วง, น้้าชมพู่หรือน้้าหว้า, น้้ากล้วยมีเมล็ด,                 
น้้ากล้วยไม่มีเมล็ด, น้้ามะซางต้องเจือด้วยน้้า, น้้าลูกจันทน์หรือองุ่น, น้้าเหง้าบัว และน้้ามะปรางหรือ
ลิ้นจี่ หากเทียบเคียงกับปัจจุบันก็น่าจะหมายถึง น้้าผลไม้ทั่วไป แต่น้้าปานะดังกล่าวก็มีข้อจ้ากัด              
ถึงวัตถุดิบที่จะน้ามาท้าน้้าปานะด้วยว่าเป็นของที่สมควรหรือไม่สมควร เพ่ือเป็นการป้องกันการล่วง
ละเมิดพระบัญญัติ  

ทั้งนี้เครื่องดื่มที่ต้องพิจารณาเป็นพิเศษ เห็นจะเป็นส่วนของ “น้้านมและผลิตภัณฑ์นม” 
เนื่องจากมีสิกขาบทหนึ่ง ระบุว่า น้้านมเป็นโภชนะอันประณีต ไม่ควรดื่มในเวลาวิกาล แต่ก็ยังมี
ข้อความจากพระไตรปิฎกที่ขัดแย้งกันอยู่  2 แห่งด้วยกัน กล่าวคือ ในพระไตรปิฎกเล่มที่ 29 ขุททก
นิกาย มหานิเทส  ได้ระบุว่า “ปโยปาน้” หรือน้้านม จัดเป็นน้้าปานะ และในพระไตรปิฎกเล่มที่ 2 ว่า
ด้วยเรื่องเสขิยกัณฑ์ ได้กล่าวถึง พราหมณ์คนหนึ่งปรุงน้้านมถวายสงฆ์ ภิกษุทั้งหลายได้รับน้้านม
มาแล้วก็ดื่มน้้านมท้าเสียงดังซู้ดๆ  จึงเป็นที่มาของสิกขาบทที่พระพุทธองค์ทรงห้ามพระภิกษุไม่ให้ฉัน
ท้าเสียงดังซู้ดๆ เมื่อเป็นเช่นนี้ อาจท้าให้เกิดการสับสนขึ้นได้ว่า “น้้านม” หรือเครื่องดื่มที่มีส่วนผสม
ของน้้านมควรหรือไม่ควรกันแน่  (พระมหาอดิเดช, 2556) 

ในปัจจุบัน วัดหรือส้านักปฏิบัติธรรมบางแห่งก็อนุญาตให้ดื่มน้้านมได้ ส่วนบางแห่ง                 
ก็ไม่อนุญาตให้ดื่ม ในเรื่องนี้แม้แต่ในพระไตรปิฎกก็ยังมีข้อความที่ก่อให้เกิดความสับสนทางความคิด 
โดยเฉพาะการกินหรือฉันของพระวัดป่านั้น มีปัญหาในการพิจารณาถึงความเหมาะสมของอาหาร
และเครื่องดื่มเป็นอย่างยิ่ง ซึ่งทั้งพระภิกษุและลูกศิษย์พระวัดป่าต้องท้าการศึกษาและอ่านฉลาก
อาหารก่อนทุกครั้ง เพราะหากไม่ศึกษาข้อมูลอาจเกิดการฉันหรือดื่มในสิ่งต้องห้ามตามหลักพุทธ
ศาสนาได้ ซึ่งปัญหาก็คือ เครื่องดื่มและเครื่องปรุงชนิดไหนบ้างที่พระภิกษุสามเณรควรดื่มหรือไม่ควร
ดื่ม ขณะนี้ดูเหมือนจะขึ้นอยู่กับนโยบายของแต่ละส้านัก แต่ยังไม่มีมาตรฐานกลางของคณะสงฆ์  



 
2 คู่มือขอ้มูลของนมและผลิตภัณฑ์นมเพือ่การบริโภคส้าหรับพระภกิษุสงฆ์ 

ทั้งนี้คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะจัดท้าคู่มือเกี่ยวกับเครื่องดื่มส้าหรับภิกษุสงฆ์ โดยเน้นไปที่
นมและผลิตภัณฑ์นม เพ่ือให้ข้อมูลและรายละเอียดเกี่ยวกับวัตถุดิบ ส่วนผสม และกระบวนการ              
ตามหลัก ในการแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นมเพ่ือใช้ประกอบในการพิจารณาถึงความเหมาะสมต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
 

1. เพ่ือให้ภิกษุสงฆ์เข้าใจถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ส่วนผสม และส่วนประกอบใน           
การแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ  

2. เพ่ือจัดท้าเป็นคู่มือถึงข้อมูลของนมและผลิตภัณฑ์นม 
3. เพ่ือถ่ายทอดข้อมูลแก่ภิกษุสงฆ์และบุคคลที่เก่ียวข้อง 

 
ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
 

1. เครื่องดื่มหรือน้้าปานะในการศึกษาวิจัยครั้งนี้จะเน้นไปที่น้้านมและผลิตภัณฑ์นม 
2. กลุ่มของพระภิกษุสงฆ์ที่เคร่งครัดต่อการฉันหรือดื่มนมและผลิตภัณฑ์นม 
3. ส้ารวจข้อมูลวิจัย รวบรวม และจัดท้าเป็นคู่มือเพ่ือเผยแพร่สู่สาธารณ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 อาหารและยาส าหรับพระภิกษุ 
 2.1.1 นิยาม  

พระสงฆ์ที่ไม่มีโรคประจ าตัวสามารถเลือกฉันตามหลักโภชนบัญญัติ 9 ประการ คือ 1. กิน
อาหารครบ 5 หมู่ 2. กินข้าวเป็นอาหารหลัก ควรเป็นข้าวที่ผ่านการขัดสีน้อย 3. กินพืชผักผลไม้ครบ
ทั้ง 5 สี เป็นประจ า และตามฤดูกาล 4. กินปลา เนื้อสัตว์ไม่ติดมัน และถั่วเมล็ดแห้งเป็นประจ า                      
5. ดื่มนมให้เหมาะสมตามวัย 6. กินอาหารที่มีไขมันแต่พอควร ควรบริโภคไขมันจากพืชและเป็นกรม
ไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 7. หลีกเลี่ยงอาหารรสหวานและเค็มจัด 8. กินอาหารสะอาดปราศจากการ
ปนเปื้อนจากเชื้อโรคและสารพิษ  และ 9.งดและลดเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ (พิมพ์ชนก, 2558)              
นม โยเกิร์ต น้ าเต้าหู้ นมถั่วเหลือง มีบรรจุกล่องขายส าหรับดื่มได้ในหนึ่งมื้อเป็นเครื่องดื่มที่มี
ประโยชน์มากและปลอดภัยจากเชื้อโรค ไม่ว่าคนหรือพระภิกษุควรได้ดื่มนมทุกวัน คนที่แพ้นมจะดื่ม
โยเกิร์ตได้ ถ้าแพ้ทั้งสองอย่างควรดื่มนมถั่วเหลือง เพราะถั่วเหลืองจัดเป็นโปรตีนที่สมบูรณ์ และ
น้ ามันในนมถั่วเหลืองมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวช่วยลดโคเลสเตอรอลในร่างกายได้  

2.1.2 ประเภท 
ตามหลักพระพุทธศาสนาให้ถูกต้องเหมาะสมแก่กาละเทศะนั้น พระพุทธองค์ทรงตรัสสอนไว้

ในเรื่องกาลิก 4 อย่าง ดังนี้ (พระอาจารย์เปลี่ยน, 2549) 
 2.1.2.1 ยาวะกาลิก หมายถึง อาหารทุกชนิดที่พระภิกษุสามารถฉันได้ เช่น ข้าว 
ข้าวต้ม ผลไม้ ถั่ว งา เนื้อสัตว์ หรือที่เรียกว่า โภชนะทั้ง 5 เป็นสิ่งที่พระภิกษุสามารถฉัน ได้ตอนเช้า
จนถึงเที่ยงเท่านั้น 
 2.1.2.2 ยามะกาลิก หมายถึง น้ าปานะ หรือ น้ าอัฎฐะบาน คือ น้ าผลไม้ที่มีขนาดไม่
ใหญ่เกินไป เช่น ส้ม มะนาว น ามาคั้นและผสมน้ า อาจผสมพริก น้ าตาล หรือสมุนไพรได้ แต่ถ้าผลไม้
มีขนาดใหญ่กว่าผลส้มเขียวหวาน เช่น ส้มโอ มะพร้าว แตงโม จัดเป็นอาหาร ห้ามไม่ให้น ามาท าน้ า
ปานะ 
 2.1.2.3 สัตตาหะกาลิก หมายถึง สิ่งที่จะถวายพระภิกษุและพระภิกษุสามารถเก็บไว้ฉัน
ได้ใน 7 วัน เช่น น้ าผึ้ง น้ าอ้อย เนยใส เนยแข็ง ช็อคโกแลตที่ไม่ผสมนม ถ้าครบ 7 วันแล้วห้ามฉัน ให้
เสียสละให้สามเณรหรือญาติโยมไป 
 2.1.2.4 ยาวะชีวิก หมายถึง ยาทุกชนิดที่ปรุงเป็นยารักษาโรคภัยไข้เจ็บ  
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2.2 น  าปานะ 
2.2.1 ประเภท 
การแบ่งประเภทของน้ าปานะ แบ่งออกเป็น 3 ระดับขั้น โดยพิจารณาจากเครื่องดื่มที่มีอยู่

ในปัจจุบันเป็นเกณฑ์การตัดสิน ดังนี้ (พระมหาอดิเดช, 2556)  
2.2.1.1 ขั้นหยาบ ได้แก่ เครื่องดื่มที่มีเนื้อปน เช่น น้ าเฉาก๊วย เครื่องดื่มธัญญาหาร

ส าเร็จรูปต่าง ๆ น้ าผลไม้ที่มีเนื้อปน แม้แต่น้ านมถั่วเหลืองก็ดื่มไม่ได้  
2.2.1.2 ขั้นกลาง ได้แก่ เครื่องดื่มที่ไม่มีเนื้อปน เช่น น้ าผลไม้แท้ 100% ชนิดที่ไม่มีเนื้อ

ปน น้ าหวาน น้ าอัดลม กาแฟผสมครีมเทียม และน้ านม เนื่องจากน้ านมก็ได้รับการอนุญาตไว้ตาม
พระไตรปิฎกข้างต้น ท่านใดเห็นว่าควรดื่ม ก็ไม่ควรไปต าหนิเขา ส่วนท่านใดเห็นว่าไม่ควรดื่มก็งดเว้น
เสีย  

2.2.1.3 ขั้นละเอียด ได้แก่ น้ าปานะที่ทรงอนุญาตไว้ 8 อย่าง น้ าผลไม้แท้ 100% 
กาแฟชนิดที่ไม่มีครีมเทียมอันเป็นส่วนผสมของน้ านม  

2.2.2 การน าไปประยุกต์ใช้  
ส าหรับฆราวาสผู้มุ่งหวังบุญกุศลในการใส่บาตรถวายเครื่องดื่มในปัจจุบัน ควรพิจารณาถึง

ความเหมาะสมของเครื่ องดื่ มดั งกล่ าว โดยใช้ เกณฑ์การตัดสินข้ า งต้น เป็นหลั กส าคัญ 
กล่าวคือ เครื่องดื่มท่ีจัดอยู่ในข้ันหยาบไม่ควรถวายเลยจะดีท่ีสุด แต่ควรถวายเฉพาะเครื่องดื่มที่จัดอยู่
ในขั้นกลางและขั้นละเอียดเท่านั้น เมื่อถวายแล้วก็ควรท าใจให้เป็นกุศลในบุญที่ได้ท าไว้ ส่วนนัก
ปฏิบัติก็ควรดื่มพร้อมทั้งพิจารณาถึงคุณค่าและเจตนาที่แท้จริงของผู้ถวายด้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
เครื่องดื่มในปัจจุบันที่มีความเปลี่ยนแปลงไปมากจากครั้ งอดีตกาล หากพิจารณาให้ดีจะเห็นว่า 
เครื่องดื่มเกือบทุกประเภทจะต้องผ่านการพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) ซึ่งเป็นกระบวนการถนอม
อาหารโดยใช้ความร้อนในอุณหภูมิที่สูง เพื่อยืดอายุการเก็บอาหาร และท าให้อาหารปลอดภัยควรแก่
การบริโภค เมื่อเป็นเช่นนี้เครื่องดื่มเหล่านั้นก็ชื่อว่าได้รับการหุงด้วยไฟ ไม่ใช่เป็นของที่ให้สุกด้วย
แสงแดดตามพระบัญญัติ ครั้นจะบอกว่าเครื่องดื่มเหล่านั้นไม่ควรดื่ม เนื่องจากได้รับการหุงด้วยไฟ 
แต่ก็เป็นกรรมวิธีที่มีความปลอดภัยสูงและเหมาะสมแก่การบริโภคด้วย จึงเป็นการตัดสินที่ยากเป็น
อย่างยิ่ง ปัจจุบันมีเครื่องดื่มและเครื่องปรุงที่ชงเป็นเครื่องดื่มที่ผลิตขึ้นใหม่ๆ หลากหลายชนิด
นอกเหนือไปจากเครื่องดื่ม 8 ชนิดที่ระบุไว้ในคัมภีร์ เวลาน าไปถวายพระภิกษุสามเณรก็เรียกคลุมๆ 
ไปว่า “น้ าปานะ” 

 
2.3 นมและผลิตภัณฑ์นม 
 2.3.1 นิยาม 

นมพร้อมดื่ม เป็นผลิตภัณฑ์นมในกลุ่มของเหลวจากน้ านม โดยการใช้น้ านมดิบเป็นวัตถุดิบ
หลักในการแปรรูป ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มแบบเหลวจะมีการน าน้ านมดิบไปผ่านความร้อนใน
กระบวนการแปรรูปทั่วไป เช่น การพาสเจอไรซ์ การสเตอริไลซ์ และการยูเอชที จนได้เป็นผลิตภัณฑ์
ที่มีลักษณะเป็นของเหลวสามารถบริโภคโดยการดื่ม กรณีที่มีการเติมวัตถุเจือปนอาหารชนิดที่ให้สี 
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กลิ่น และรสชาติตามความต้องการของผู้บริโภค จะเรียกว่านมปรุงแต่ง (flavored milk) ผลิตภัณฑ์
นมพร้อมดื่มที่ผลิตจากโรงงานอุตสาหกรรมนมบางแห่งจะใช้นมผงมาละลายน้ า ให้กลายเป็นน้ านม 
ซึ่งตามกฎหมายได้ก าหนดให้โรงงานที่ใช้นมผงผลิตต้องระบุไว้ที่ฉลากด้วยว่าเป็น “นมคืนรูป 
(recombined milk)” นมคืนรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าองค์ประกอบของน้ านมโคดิบมา
ผสมกันให้มีลักษณะเช่นเดียวกับน้ านมโคสด  น้ านมโค  หรือนมข้น  และอาจเติมน้ านมโคดิบหรือ
วัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350, 2556) 
การทีน่มคืนรูปไม่เหมาะส าหรับเลี้ยงทารก เพราะกระบวนการผลิตนมผงต้องใช้ความร้อนสูงมากท า
ให้สารอาหารและวิตามินบางชนิด เช่น วิตามินบี2 และวิตามินบี12 ถูกท าลายไป หรือนมผงบางชนิด
ก็มีการแยกเอาไขมันนมออกไป ท าให้สารอาหารและวิตามินที่ละลายในไขมัน  ถูกแยกออกไปจน
หมด การที่ใช้นมผงละลายน้ าในการผลิตนมพร้อมดื่มก็ เนื่องด้วยปริมาณน้ านมดิบที่ต้องใช้เป็น
วัตถุดิบหลักในการผลิตในแต่ละวันมีปริมาณสูงมาก ซึ่งไม่เพียงพอต่อปริมาณน้ านมดิบที่เกษตรกรโค
นมรีดและเก็บรวบรวมได้จากแม่โค ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงมีการอนุญาตให้ใช้นม
ผงมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มได้ ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นนมผงน าเข้าจากต่างประเทศ ได้แก่ นมผง
ชนิดขาดไขมัน (skimmed milk powder) และนมผงไขมันเต็ม (whole milk powder) (ชมภูนุช, 
2558) 

2.3.2 ความส าคัญ 
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มในปัจจุบันมีหลากหลายชนิด มีทั้งแบบรสจืดและแบบที่มีการปรุงแต่ง

วัตถุแต่งสี กลิ่น รสเพ่ิมเติมลงในน้ านม ทั้งนี้ เ พ่ือตอบสนองความต้องการที่หลากหลายของ
กลุ่มเป้าหมายทางการตลาด แต่ในกระบวนการแปรรูปยังต้องคงคุณค่าทางอาหารตามธรรมชาติของ
น้ านมไว้ให้ได้มากที่สุดควบคู่กันไปด้วย จึงมีการวิจัยและพัฒนาวิธีการแปรรูปน้ านมที่เหมาะสมต่อ
การคงคุณค่าทางอาหารและคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์อย่างต่อเนื่องตั้งแต่
อดีตมาจนถึงปัจจุบัน (ชมภูนุช, 2558)  

2.3.3 คุณค่าทางโภชนาการ 
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มทั้งชนิดพาสเจอไรซ์ และสเตอริไลซ์นับว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความ

หลากหลาย เพราะมีการวิจัยและพัฒนาของโรงงานผลิตในการปรุงแต่งรสชาติ และเติมสารอาหารที่
เป็นประโยชน์ลงไปในผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง ส าหรับสารอาหารที่ส าคัญในนมรสจืด หรือนมจาก
ธรรมชาติที่ไม่ได้ปรุงแต่งวัตถุเจือปนเพ่ิมนั้น ส่วนใหญ่จะเป็นโปรตีน ไขมัน แล็กโทส วิตามิน และ  
แร่ธาตุ ซึ่งวิตามินที่ส าคัญในน้ านม ได้แก่ วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 ไนอะซิน และโฟเลท 
ซึ่งเป็นวิตามินที่จ าเป็นต่อทารก ส่วนแร่ธาตุที่ส าคัญในน้ านม ได้แก่ แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก 
(นิธิยา, 2557; Bender, 1978) ในการแปรรูปอาหารสารอาหารบางชนิดเกิดการสูญเสียหรือมี
ปริมาณลดลงเนื่องจากความร้อนที่ใช้ในการท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและท าให้ผลิตภัณฑ์               
เน่าเสีย  
 



บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
3.1 แผนกำรทดลอง 
 

3.1.1 ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
 

 
 
 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2 สถำนที่ด ำเนินกำร 

 
- คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
- วัดสายป่า จังหวัดกาญจนบุรี จังหวัดนครปฐม จังหวัดปทุมธานี และจังหวัด

ประจวบคีรีขันธ์ 
- วัดสายบ้าน จังหวัดกาญจนบุรี จังหวัดนครปฐม จังหวัดปทุมธานี และจังหวัด

ประจวบคีรีขันธ์ 
 
 

 

ตัวแปรต้น 

 

พระภิกษุสงฆ์ 

กระบวนกำร 

 

- ศึกษาและรวบรวมปัญหา 

- ส ารวจข้อมูล 

- วิเคราะห์ข้อมูล 

- สรุปผลที่ได ้

- เผยแพร่ข้อมูล 

ผลลัพธ์ 

 

- รายละเอียดที่เกี่ยวกับนมและผลิตภัณฑ์นม 

- เล่มคู่มือ 
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3.3 วิธีกำรด ำเนินกำร 
- ระยะเวลาในการท าวิจัย 1 ปี (1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) 
 

ขั้นตอน ปี 2560 ปี 2561 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

ศึ ก ษ า แ ล ะ
รวบรวมเอกสาร
ที่เกี่ยวข้อง 

            

ส ารวจข้อมูล/                
ลงพื้นที่ส ารวจ 

            

รวบรวมข้อมูล
แ ล ะ น า ม า
วิเคราะห์ผล 

            

ส รุ ป ผ ล แ ล ะ
เรียบเรียงข้อมูล 

            

ว า ง แ บ บ / 
ออกแบบรูปเล่ม 

            

จัดท าคู่มือฉบับ
ร่าง 

            

จัดท าคู่มือฉบับ
สมบูรณ์ 

            

เผยแพร่             

 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1 ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาและรวบรวมเอกสารข้อมูลที่เกี่ยวข้อง พบว่า วัดสายป่าจะมีการเลือกบริโภค 
(ฉัน) น้้านมและผลิตภัณฑ์นมที่มีข้ันตอนดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางท่ี 1 การบริโภค (ฉัน) นมและผลิตภัณฑ์นมประเภทต่างๆ ของวัดสายป่าและสายบ้าน  
 

ประเภท/ชนิด วัดสายป่า วัดสายบ้าน หมายเหตุ 
นมสดพาสเจอไรส์    
นมยูเอชที    
นมสเตอริไลซ์    
นมเปรี้ยว    
โยเกิต    
เนยข้น    
เนยเหลว    
น้้าเต้าหู้/ นมถั่วเหลือง    
ไอศกรีม    
ครีม    

 
 จากการสอบถามถึงชนิดที่พระสงฆ์บริโภค พบว่า วัดสายป่าจะมีการพิจารณาเลือกบริโภค 
(ฉัน) ด้วยปัจจัยหลายอย่าง ได้แก่  

1. พระพุทธบัญญัติตามพระวินัย 
2. ช่วงเวลา 
3. ชนิดของวัตถุดิบ 
4. ส่วนผสม หรือส่วนประกอบ 
5. กระบวนการผลิต หรือกระบวนได้มา 
6. อ่ืนๆ ขั้นกับนโยบายของวัด 

 
ทั้งนีจ้ึงเกิดความเข้าใจไม่ตรงกันในการเลือกบริโภค (ฉัน) ซึ่งขึ้นอยู่กับพระสงฆ์ถึงการควร

หรือไม่ควรบริโภค (ฉัน) นมและผลิตภัณฑ์นม  



 
9 คู่มือขอ้มูลของนมและผลิตภัณฑ์นมเพือ่การบริโภคส้าหรับพระภกิษุสงฆ์ 

4.2.1 ภาพการเผยแพร่ข้อมูล วันที่ 8-9 กันยายน 2561  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



 
10 คู่มือขอ้มูลของนมและผลิตภัณฑ์นมเพือ่การบริโภคส้าหรับพระภกิษุสงฆ์ 

 



บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
 จากการศึกษาและรวบรวมเอกสารข้อมูลที่เกี่ยวข้อง พบว่า วัดสายป่าจะมีการบริโภค (ฉัน) 
น้้านมและผลิตภัณฑ์นมที่มีขั้นตอนการพิจารณาซับซ้อนกว่าวัดสายบ้าน  โดยมีหลักเกณฑ์
ประกอบการพิจารณาดังนี้ 

1. พระพุทธบัญญัติตามพระวินัย 
2. นิกาย 
3. ช่วงเวลา 
4. ชนิดของวัตถุดิบ 
5. ส่วนผสม หรือส่วนประกอบ 
6. กระบวนการผลิต หรือกระบวนได้มา 
7. อ่ืนๆ ขึ้นกับนโยบายของแต่ละวัด  
 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

1. เนื่องจากวัดในประเทศไทยมีจ้านวนมาก ระยะเวลาที่ใช้ในการรวบรวมควรมีมากกว่านี้
และควรได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานกลางของทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง 

2. ในการเผยแพร่ข้อมูล อาจต้องใช้สื่อที่เข้าถึงทุกพ้ืนที่ของวัดให้ได้มากกว่านี้ 
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ประวัติยอผูวิจัย 

หัวหนาโครงการวิจัย 
1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย นางสาวชมภูนุช  เผื่อนพิภพ

(ภาษาอังกฤษ Miss Chompoonuch  Phuenpipob

2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน   3 100901759418

3. ตําแหนงปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารย (พนักงานมหาวิทยาลัย

อาจารยประจํา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. หนวยงานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168 ถนนศรีอยุธยา
แขวงวชิระ เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 

โทรศัพท 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ตอ 1202-3 โทรสาร 0-2282-4490 
E-mail  :  chompoonuch.p@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา/

ประกาศนียบัตร 

สาขาวิชา สถาบัน ปที่

จบ 

ประเทศ 

ปริญญาตรี 

(วท.บ.

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

การอาหาร 

มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร 2544 ไทย 

ปริญญาโท 

(วท.ม.

Applied Food Knowledge for 

Nutrition and Development 

(International Program  

สถาบนัวิจัยโภชนาการ, 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

2550 ไทย 

ประกาศนียบัตร

(Advanced 

Course  

Food Packaging Technology Toyo College of Food 

Technology 

2557 ญี่ปุน 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา ระบุสาขาวิชาการ

สาขาวิทยาศาสตร เทคโนโลยีการอาหาร และโภชนาการ

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยในแตละขอเสนอ

การวิจัย เปนตน 

7.1   ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : 
7.2   หัวหนาโครงการวิจัย  

mailto:chompoonuch.p@rmutp.ac.th


 
ลําดับ 

 
ชื่อผลงาน 

 
แหลงเผยแพร 

 
วัน/ เดือน/ ป 

ที่เผยแพร 

สถานะ 
หัวหนา
โครงการ 

ผูรวม
วิจัย 

1. The Protecting 
Properties of Combined 
Package from 
Polipropilen and 
Cardboard of Cookies 
Chotiwet Produced in 
Bangkok (Thailand  

-Journal “Bakeries”  
No. 11, 2011 
University in Moscow 
(MSUTM  
-International Level  
-ตีพิมพเปนภาษารัสเซีย 
ประเทศรัสเซีย 

January 2011 
 

 / 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑและ 
เทคโนโลยทีี่เหมาะสมในการ 
ผลิตอาหารจากกลวย 

-งานนิทรรศการวิจัยสิ่งประดิษฐ
ของมทร.พระนคร ในงาน  
“วันนักประดษิฐ” คร้ังที่ 2 

 / 
 

 

3. Formular Development 
of Pasteurized Lime 
Juice Mixed with Konjac 

-Silpakorn University 
International Conference 
on Academic Research and 
Creative Arts: Integration of 
Art and Science 
-International Level 

January 
25-27, 2012 

/ 
 

 

4. การแปรรูปผลิตภัณฑนม
จากน้ํานมดิบคุณภาพต่าํ 

-งานวนันักประดิษฐ สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาต ิ

2-5 ก.พ. 2554   

5. การพัฒนาไอศกรีมเชอรเบต 
จากเยื่อหุมเมล็กฟกขาว 

-หนังสือพิมพไทยรัฐ “ไอศกรีม
เชอรเบตฟกขาว อาหารเปนยา..
ตานมะเร็งได” 

ฉบับรายวนั เมื่อ
วันศุกรที่  

5 ส.ค. 2554 

  

6. การพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อ
สิ่งแวดลอมจากใยกลวย
สําหรับบรรจุภัณฑอาหาร
สําเร็จรูป 

-งานวนันักประดิษฐ สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัย-แหงชาติ 
ประจําป 2556 

2-5 ก.พ. 2556   

7. การพัฒนาผลิตภัณฑผัก 
และผลไมอัดเม็ด  

-การประชุมวชิาการ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลย-ี  
ราชมงคล คร้ังที่ 5 

15-16 ก.ค. 
2557 

  

8. การใชแปงกลวยเปนสาร-        
ใหความคงตัวในไอศกรีมกะทิ  
 

-การประชุมวชิาการ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลย-ี 
ราชมงคล คร้ังที่ 5 

15-16 ก.ค. 
2557 

  

9. การวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ 
อุปโภค-บริโภคจากวัสดุเหลือ 
ใชที่ไดจากการผลิตของ 
โรงงานอุตสาหกรรมขนาด 
เล็กถึงขนาดกลาง 

-การประชุมวชิาการ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลย-ี 
ราชมงคล คร้ังที่ 5 

15-16 ก.ค. 
2557 

  

      



 
ลําดับ 

 
ชื่อผลงาน 

 
แหลงเผยแพร 

 
วัน/ เดือน/ ป 

ที่เผยแพร 

สถานะ 
หัวหนา
โครงการ 

ผูรวม
วิจัย 

10. การใชประโยชนจาก 
ทุกสวนของขาวกลอง 
งอกเต็มเมล็ดในการผลิต 
ไอศกรีมขาวกลองงอก 

-งานวนันักประดิษฐ 
สํานักงานคณะกรรมการวิจัย-
แหงชาติ ประจําป 2557 

2-5 ก.พ. 2557   

11. การผลิตขนมขบเค้ียว 
จากพืชสมนุไพรไทยพืน้ 
บานดวยเทคโนโลย ี
เอ็กซทรูชั่น 

-การประชุมวชิาการ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลย-ี 
ราชมงคล คร้ังที่ 6 

23-25 ก.ค. 
2557 

  

12. การพัฒนาผลิตภัณฑ 
อาหารเชาสําเร็จรูปจาก 
แปงกลวยดวยเทคโนโลย ี
เอ็กซทรูชั่น 

-การประชุมวชิาการ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลย-ี 
ราชมงคล คร้ังที่ 6 

   

13. การพัฒนาผลิตภัณฑ 
เคร่ืองดื่มนมถ่ัวเหลือง 
ผสมน้าํผักโขมและ 
น้ําสบัปะรด 

-การประชุมทางวชิาการของ
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร คร้ัง
ที่ 52 

4-7 ก.พ. 2557 / 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ผูรวมวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย  นางชญาภัทร     กี่อาริโย 
                      (ภาษาอังกฤษ  MRS. CHAYAPAT  KEE - ARIYO 

2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน  3 9099 00679 67 5 

3. ตําแหนงปจจุบัน  ผูชวยศาสตราจารย  ปฏิบัติหนาท่ี   ผูชวยอธิการบดี 

4. หนวยงานท่ีอยูท่ีติดตอไดพรอมโทรศัพทและโทรสาร 

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

 โทรศัพท  0 2281 9756-8    โทรสาร 0 2281 9759  E-mail :  chayapat.s@rmutp.ac.th  

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับ
ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาเอก บธ.ด./การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาพระนครเหนือ 

2557 

ปริญญาโท คศ.ม./คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2536 
ปริญญาตรี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ (เกียรติ

นิยมอันดับ 1 เหรียญทอง  
วิท ยาลั ย เทคโน โลยี และ
อาชีวศึกษา 

2528 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา ระบุสาขาวิชาการ  

  สาขาการศึกษา  บริหารการศึกษา พัฒนาทรัพยากรมนุษย 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ

ในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยในแตละขอเสนอการวิจัย 

เปนตน 

 7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

 
 
 
 
 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 
โครงการวิจัยเรื่องคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคของ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

หัวหนาแผนงาน
วิจัย 

ง บ ป ร ะ ม า ณ
รายจาย/2554 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากกาก
มะพราวเหลือใชในอุตสาหกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ 

หัวหนาแผนงาน
วิจัย 

ง บ ป ร ะ ม า ณ
รายจาย/2556 

mailto:chayapat.s@rmutp.ac.th


7.2  หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

 

7.3  งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ชื่อผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน  

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 
โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย
จากพืชสมุนไพรพ้ืนบาน 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2555 

โค ร งก ารวิ จั ย เรื่ อ งก าร เส ริ ม ใย อ าห าร ใน
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ดวยแปงมะพราวจากสวนเหลือ
ท้ิงจากกระบวนการสกัดน้ํามันออก 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2557 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑเบเกอรี ่  

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2558 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 
โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารอบจาก
แปงขาวกลอง 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2543 

โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑจากผายอมสี
ธรรมชาต ิ

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2545 
- 2546 

โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑผลไมกวนจาก
ส วน เหลื อ ท้ิ งของโรงงานผลไม กระป องใน ระดับ
อุตสาหกรรมขนาดยอม 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2551    

โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาว
หอมนิลเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลาน้ํา
จืดเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลติภัณฑอาหารแปรรูปจาก
ปลานิลเพ่ือพัฒนาอาชีพสูชุมชนในเขตจังหวัดลพบุร ี

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2551 

โครงการวิจัยเรื่องตอยอดการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
แปรรูปจากปลาน้ําจืดเพ่ือการถายทอดเทคโนโลย ี

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2552 

โครงการวิจัยเรื่องคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค
ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ

หั ว ห น า
แผนงานวิจัย 

งบประมาณรายจาย/ 2554 

โครงการวิจัย เรื่องการประยุกตใชขาวกลองงอกใน
ผลิตภัณฑขนมหวาน             

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและประโยชนจาก
พืชสมุนไพรไทยพ้ืนบานเพ่ือพัฒนาเปนผลิตภัณฑฯ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีท่ี
เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 
- 2555 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากพืช
สมุนไพรพ้ืนบาน 

หั ว ห น า
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2555 

โครงการวิจัยเรื่องปจจัยท่ีมีผลตอการออกกลางคันตาม
ความคิดเห็นของนักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2555 



  

 7.4  งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทําการ

วิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากกาก
มะพราวเหลือใชในอุตสาหกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลคาทาง
เศรษฐกิจ 

หั ว ห น า
แผนงานวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2556 

โครงการวิจัยเรื่องการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑเบเกอรี่
ดวยแปงมะพราวจากสวนเหลือท้ิงจากกระบวนการสกัด
น้ํามันออก 

หั ว ห น า
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2557 

โครงการวิจัย เรื่องการประยุกต ใช เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑเบเกอรี ่  

หั ว ห น า
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการถายทอดองคความรูจากผลผลิต
งานวิจัยอาหารเชาชนิดแผนจากขาวและบรรจุภัณฑจาก
ซังขาวเพ่ือพัฒนาอาชีพสูกลุมแมบานเกษตรลาดบัวขาว 
จังหวัดราชบุรี   

ผูรวมวิจัย งบประมาณภายนอก (วช. 
2558 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 
โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี ่

หั ว ห น า
โครงการ 

งบประมาณ รายจ าย/
2558-2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการสรางวิสาหกิจ
ชุมชนเขมแข็งดานการตลาดของ วิสาหกิจชุมชนแมบาน
เกษตรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุร ี

ผูรวมวิจัย งบประมาณ ภายนอก 
(สกอ. 2559  

โครงการวิจัยเรื่องการจัดการความรูการวิจัยเสนกวยเตี๋ยว
สมุนไพรจากขาวหักและบรรจุภัณฑจากซังขาวเพ่ือพัฒนา
อาชีพตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงใหกลุมวิสาหกิจ
ชุมชนแมบานวัดคงคารามจังหวัดชัยนาท 

ผูรวมวิจัย งบประมาณ ภายนอก 
(วช. 2559  



ผูรวมวิจัย 

1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย นางนอมจิตต สุธีบุตร 
              (ภาษาอังกฤษ Mrs.  Nomjit Suteebut 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3 9001 0067089 6 
3. ตําแหนงปจจุบัน อาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล    เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 

 โทรศัพท 0-2281-9231-4 ตอ 5252  โทรสาร  0-2282-4490  

 e-mail : Nomjit.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตร ี วท.บ./อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2541 

ปริญญาโท M.S./ เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2545 

ปริญญาเอก Ph.D. (Food Science  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2559 

 

6.  สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา เกษตรและชีววิทยา  

7.  ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ  

      7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย :- 

    7.2 หัวหนาโครงการวิจัย :    

ช่ือผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 
1. การ พั ฒ น าผ ลิ ต ภั ณ ฑ พ ริ ก แ ก งสํ า เร็ จ รู ป เ พ่ื อ

อุตสาหกรรมการสงออก 
ผูรวมโครงการวิจัย 2549-2550 

2. การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑผักผลไมแกะสลัก
เพ่ือการสรางมูลคาเพ่ิม  

หัวหนา

โครงการวิจัย 

2550 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวหอมนิลเพ่ือ
อุตสาหกรรมอาหาร 

ผูรวมโครงการวิจัย 2550 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑอินทรียแปรรูป:พาสตาจากขาว
หอมมะลิอินทรีย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

2551 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลาน้ําจืดเพ่ือเพ่ิม
มูลคาทางเศรษฐกิจ 

ผูรวมโครงการวิจัย 2551-2552 

6.  โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ด
บัวเพ่ือ  อุตสาหกรมอาหารสุขภาพ    

ผูรวมโครงการวิจัย 2552 

 

mailto:Nomjit.s@rmutp.ac.th


ผูรวมวิจัย 
1.   ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย นางสาวดวงกมล  ตั้งสถิตพร  

                      (ภาษาอังกฤษ Miss  DUANGKAMOL  TUNGSATITPORN 

2.    หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน   1 9204 00018 17 9 

3.     ตําแหนงปจจุบัน พนักงานมหาวิทยาลัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มทร. พระนคร  

4.     หนวยงานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail  

      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร    มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168                      

ถนนศรีอยุธยาแขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 โทรศัพท 0-2281 9231-4 ตอ 6201   

โทรสาร 0-2282-4490 E-mail  :  duangkamol.t@rmutp.ac.th 

5.    ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ./อาหารและโภชนาการพัฒนา

ผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

6.    สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา พัฒนาผลิตภัณฑ สาขาวิทยาศาสตร   

เคมีอาหารและเคมีอาหาร 

7.    ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  

7.1 ผลงานวิจยั 

ช่ือผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

งานวิจัยท่ีสําเร็จแลว 

- โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิอินทรีย 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

 

2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูปจากแปงกลวยโดยการใช

เครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตอาหารจากกลวย 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

 

2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑ ท่ีผลิตจากเสนใยกลวยสําหรับบรรจุ

ผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

2554 

โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของโครงการวิจัยเรื่องการ

พัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือใช   ผู ร ว ม วิ จั ย 2556 



โครงการวิจัย 

การแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลวผสมเยื่อกลวย หั ว ห น า

โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิงทดแทนถ่ัวลิสงในการผลิต

อาหารไทย 

หั ว ห น า

โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกตใช เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหารก่ึง

สําเร็จรูป 

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

2557 

งานวิจัยท่ีกําลังทํา   

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิงทดแทนถ่ัวลิสงในการผลิต

อาหารไทย (ปท่ี 2  

หั ว ห น า

โครงการวิจัย 

2558 

การประยุกตใช เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหารก่ึง

สําเร็จรูป (ปท่ี 2  

ผู ร ว ม วิ จั ย 

โครงการวิจัย 

2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หั ว ห น า

โครงการวิจัย 

2558 

 

7.2 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 

  การประชุมวิชาการระดับชาต ิ

- ดวงกมล ต้ังสถิตพร,ธันยชนก จรเสมอ,ชิดขนก เอมอรม.2556.การใชประโยชน
จากแกนสับปะรดและชาภูฟาในผลิตภัณฑเยลลี่พรอมด่ืม.การประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล คร้ังที่ 5 และการประชุมวิชาการนานาชาติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล คร้ังที่ 4ระหวางวันท่ี 15-16 กรกฏาคม 56  ณ 
เซ็นทรัลเวิลด       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ผูรวมวิจัย 

1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย นางสาวดวงรัตน  แซตั้ง 
(ภาษาอังกฤษ Miss Duangrat  Saetang 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 1 1012 00047 99 8 
3. ตําแหนงปจจุบัน  อาจารย (ลูกจางชั่วคราว  

อาจารยสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

4. หนวยงานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

    168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล    เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 

     โทรศัพท 0-2281-9231-4 ตอ 2410  โทรสาร  0-2282-4490  

     e-mail : Duangrat.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตร ี คศ.บ. คหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2548 

6.    สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา เกษตรและชีววิทยา  

7.    ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ  

       7.1 ผลงานวิจัย 

ช่ือผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

- คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ  

นักวิจัย 2554 

- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนมหวาน  นักวิจัย 2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบาน:ลดการอักเสบ

และดับกลิ่นปาก 

นักวิจัย 2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือใช นักวิจัย 2556 

งานวิจัยท่ีกําลังทํา 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหารก่ึงสําเร็จรูป 

-การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิงทดแทนถ่ัวลิสงในการผลิตอาหาร

ไทย 

 

นักวิจัย 

 

นักวิจัย 

 

2557 

 

2557 

 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 
โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการสรางวิสาหกิจชุมชน
เขมแข็งดานการตลาดของ วิสาหกิจชุมชนแมบานเกษตรลาด
บัวขาว จังหวัดราชบุร ี

หั ว ห น า
โครงการวิจัย 

ง บ ป ร ะ ม า ณ
ภายนอก/2559 

80 

mailto:Duangrat.s@rmutp.ac.th


 

โครงการวิจัยเรื่องการจัดการความรูการวิจัยเสนกวยเตี๋ยว
สมุนไพรจากขาวหักและบรรจุภัณฑจากซังขาวเพ่ือพัฒนา
อาชีพตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงใหกลุมวิสาหกิจ
ชุมชนแมบานวัดคงคารามจังหวัดชัยนาท 

หั ว ห น า
โครงการวิจัย 

ง บ ป ร ะ ม า ณ
ภายนอก/2559 

80 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตอาหารเชาจากขาวและ
บรรจุภัณฑจากซังขาวเพ่ือกลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรลาด
บัวขาว จังหวัดราชบุร ี

หั ว ห น า
โครงการวิจัย 

ง บ ป ร ะ ม า ณ
ภายนอก วช/
2559 

80 
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