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(ฉบับปรับปรุงปี พ.ศ. 2558) 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรวิจัยแห่งชำติ                         แผนงานวิจัย 
 

แบบเสนอโครงการวิจัย (research project) 
ประกอบการเสนอของบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 ตามมติคณะรัฐมนตรี 

------------------------------------ 
ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย) การศึกษาสภาวะการอบแห้งที่เหมาะสมในการผลิตแพะแผ่นปรุงรส 
                (ภาษาอังกฤษ) Study on Drying Condition of Goat Meat Jerky 

ส่วน ก: ลักษณะแผนงานวิจัย  

 แผนงำนวิจัยใหม่  

แผนงำนวิจัยต่อเนื่องระยะเวลำ....…. ปี ปีนี้เป็นปีที่….... รหัสแผนงำนวิจัย ...…...........…… 

I  ระบุความสอดคล้องของแผนงานวิจัยกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศตามแผน 
พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 11 (พ.ศ. 2555-2559) 

    3. ยุทธศำสตร์ควำมเข้มแข็งภำคเกษตร ควำมมั่นคงของอำหำรและพลังงำน 
    3.3 กำรสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมผลผลิตทำงกำรเกษตรตลอดห่วงโซ่กำรผลิต 
II ระบุความสอดคล้องของแผนงานวิจัยกับนโยบายและยุทธศาสตร์การวิจัยของชาติ

ฉบับท่ี 8 (พ.ศ. 2555-2559) 
 ยุทธศำสตร์กำรวิจัยที่ 2 กำรสร้ำงศักยภำพและควำมสำมำรถเพ่ือกำรพัฒนำทำง

เศรษฐกิจ 
 กลยุทธ์กำรวิจัยที่ 1 สร้ำงมูลค่ำผลผลิตทำงกำรเกษตรและกำรพัฒนำศักยภำพในกำร

แข่งขันและกำรพึ่งพำตนเองของสินค้ำเกษตร 
III ระบุความสอดคล้องของแผนงานวิจัยกับยุทธศาสตร์การวิจัยของชาติรายประเด็น1 
 1.2กำรวิจัยและพัฒนำเกี่ยวกับปศุสัตว์เพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมและน ำไปสู่กำรแข่งขันและ

กำรพ่ึงพำตนเอง โดยเฉพำะอย่ำงยิ่ง สุกร โคเนื้อ โคนม สัตว์ปีก และแพะ 
IV ระบุความสอดคล้องของแผนงานวิจัยกับนโยบายรัฐบาล 
  2. นโยบำยกำรบริหำรรำชกำร 4 ปีของรัฐบำล 
  2.2 นโยบำยเศรษฐกิจ 
  2.2.3 นโยบำยปรับโครงสร้ำงเศรษฐกิจ 
 1) ภำคเกษตร 
  1.8 พัฒนำอุตสำหกรรมเกษตรมูลค่ำเพ่ิมเพ่ือเพ่ิมศักยภำพกำรแข่งขันในตลำดโลก  

โดยกำรส่งเสริมกำรผลิตสินค้ำใหม่ที่มีก ำไรสูง มีกำรแปรรูปอย่ำงครบวงจรเพ่ือแสวงหำมูลค่ำเพ่ิมสูงสุด 
พัฒนำระบบตลำดทุกขั้นตอน ยกระดับผลผลิตให้มีคุณภำพและเป็นที่ยอมรับในตลำดต่ำงประเทศ สร้ำงกลุ่ม
ธุรกิจรำยสินค้ำระดับภูมิภำคเพ่ือเพ่ิมศักยภำพในกำรแข่งขัน และสร้ำงโอกำสชี้น ำในเรื่องรำคำโดยเฉพำะ
ตลำดข้ำวเร่งรัดกำรเจรจำข้อตกลงต่ำงๆ ที่เกี่ยวกับมำตรฐำนสินค้ำเกษตรและอำหำรในตลำดโลก ส่งเสริม

                                                           


สำมำรถดูรำยละเอียดได้จำกเว็บไซต์ www.nrct.go.th 


รอรำยละเอียดในค ำแถลงนโยบำยรัฐบำลชุดใหม่ 
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ให้ประเทศไทยเป็นครัวโลกทั้งในแง่สินค้ำเกษตร อำหำรไทย และสนับสนุนกำรลงทุนภำคเกษตรใน
ต่ำงประเทศ 
ส่วน  ข: องค์ประกอบในการจัดท าแผนงานวิจัย 
1. ผู้รับผิดชอบ  
1.1 คณะผู้วจิัย ประกอบด้วย 
     1. หัวหน้ำโครงกำรวิจัย  ดร. อ ำพล วริทธธรรม (10 ชั่วโมง : สัปดำห์) สัดส่วนกำรท ำวิจัย 50% 
        Dr. Amphon Waritthitham 
        ต ำแหน่ง  นักวิชำกำรสัตวบำลปฏิบัติกำร  
        สังกัด ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
        โทรศัพท์ 053-213162E-mail:  amphon_ans@yahoo.com 
     2. ผู้ร่วมวิจัย  นำงสำวเอ้ืองพลอย  ใจลังกำ  (10 ชั่วโมง : สัปดำห์) สัดส่วนกำรท ำวิจัย 20% 
        Miss Auengploy Chailangka 
        ต ำแหน่ง  นักวิทยำศำสตร์ปฏิบัติกำร 
        สังกัด ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
        โทรศัพท์ 053-213162E-mail: auengploy@hotmail.com 
     3. ผู้ร่วมวิจัย  นำยวุฒิชัย ลัดเครือ (10 ชั่วโมง : สัปดำห์) สัดส่วนกำรท ำวิจัย 20% 
        Mr. Vuttichai Ladkruea 
        ต ำแหน่ง  นักวิทยำศำสตร์ปฏิบัติกำร 
        สังกัด ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
        โทรศัพท์ 053-213162E-mail: Chalee29@gmail.com  
     4. ผู้ร่วมวิจัย  นำยกันยวชิญ์ กันจินะ (10 ชั่วโมง : สัปดำห์) สัดส่วนกำรท ำวิจัย 10% 
        Mr. Kanyawich Kanjina 
        ต ำแหน่ง  นักวิทยำศำสตร์ 
        สังกัด ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
        โทรศัพท์ 053-213162E-mail: Kanyawich112@gmail.com 
1.2 ที่ปรึกษา 
 1. นำยอวยชัย ชัยยุทโธ ผู้อ ำนวยกำรกองส่งเสริมและพัฒนำกำรปศุสัตว์ 
 2. นำงสำวเพ็ญศรี จูงศิริวัฒน์ ข้ำรำชกำรบ ำนำญ (ผู้มีควำมช ำนำญด้ำนกำรแปรรูปเนื้อสัตว์) 
 3. นำงวิภำวรรณ  ปำนะพล เศรษฐกรช ำนำญกำรพิเศษ กสส. 
1.3 หน่วยงานหลัก   
         ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 
         กองส่งเสริมและพัฒนำกำรปศุสัตว์  กรมปศุสัตว์ 
2. ประเภทการวิจัย  

กำรวิจัยประยุกต์  (Applied research) 
3.  สาขาวิชาการและกลุ่มวิชาที่ท าการวิจัย  

เกษตรศำสตร์และชีววิทยำ 
4. ค าส าคัญ (keywords) ของโครงการวิจัย 

แพะแผ่นปรุงรส  (Goat meat jerky)    เนื้อแพะปลดระวำง  (Culled goat meat)   
กำรอบแห้ง (Drying)                      กำรแปรรูปอำหำร (Food  processing) 
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5. ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 
 เนื้อแพะเป็นแหล่งโปรตีนที่ส ำคัญของประชำกรในประเทศที่ก ำลังพัฒนำและมีสภำพภูมิอำกำศแห้ง
แล้งเนื่องจำกแพะเป็นสัตว์ที่สำมำรถทนสภำพภูมิอำกำศที่แห้งแล้งและขำดแคลนพืชพันธุ์ธัญญำหำร
มำกกว่ำสัตว์ที่เลี้ยงไว้เพ่ือบริโภคเนื้อประเภทอ่ืนเช่นโคกระบือหรือแกะนอกจำกนั้นแพะยังเป็นสัตว์ที่ให้ผล
ผลิตเร็วเพรำะให้ก ำเนิดลูกได้ถึงปีละ 3-4 ตัว (สมเกียรติ, 2528) กำรเลี้ยงแพะเพ่ือกำรบริโภคเนื้อส่วนมำก
พบในพ้ืนที่ภำคใต้ของประเทศไทยถึงร้อยละ 80 (นิรนำม, 2550) แต่กำรบริโภคเนื้อแพะในประเทศไทยยัง
ไม่เป็นที่นิยมเพรำะไม่คุ้นเคยกับกลิ่นสำปของเนื้อแพะผู้บริโภคส่วนใหญ่จึงอยู่ในหมู่ชำวมุสลิมเนื่องจำกเป็น
เนื้อสัตว์ที่ไม่ขัดกับหลักศำสนำโดยน ำเนื้อแพะมำประกอบอำหำรโดยใช้ควำมร้อนเช่น กำรย่ำงกำรทอดกำร
ตุ๋นและน ำมำปรุงเป็นแกงโดยใส่เครื่องเทศลงไปเพ่ือกลบกลิ่นสำป (บุญเสริม,2546)  โดยทั่วไปแพะที่น ำไป
บริโภคนั้นส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอำยุ 1-2 ปีเนื่องจำกมีอำยุและน้ ำหนักอยู่ในระยะที่เหมำะสมส ำหรับกำรฆ่ำ
แต่แพะโตเต็มวัยแล้วอำยุ 2-6 ปีซึ่งปลดจำกกำรเป็นพ่อ-แม่พันธุ์แล้ว จะมีเนื้อที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสค่อนข้ำง
เหนียวไม่สะดวกจะน ำไปบริโภคกำรแปรรูปเนื้อแพะปลดระวำงจึงนิยมน ำไปประกอบอำหำรประเภทบดและ
สับ เพื่อให้ง่ำยต่อกำรรับประทำน 

ผลิตภัณฑ์เนื้อแผ่นปรุงรส หรือ Jerky นั้นจัดเป็นอำหำรขบเคี้ยวที่ได้รับควำมนิยมจำกผู้บริโภค 
เนื่องจำกเนื้อสัตว์ที่น ำมำใช้จะมีกำรแล่เอำไขมันออก แล้วน ำไปอบในที่ควำมร้อนต่ ำท ำให้ เป็นอำหำรที่มี
สัดส่วนไขมันและคำร์โบไฮเดรตที่น้อยกว่ำขนมในท้องตลำดทั่วไป จึงเป็นผลิตภัณฑ์ ดีต่อสุขภำพ สอดคล้อง
กับทัศนคติของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องกำรอำหำรที่ดีต่อสุขภำพ อีกทั้งยังสำมำรถเก็บไว้ได้นำนเนื่องจำกมี
ควำมชื้นต่ ำ สำมำรถพกพำได้สะดวก ง่ำยต่อกำรบริโภค    เป็นกำรเพ่ิมทำงเลือกให้แก่ผู้บริโภค และช่วย
เพ่ิมรำยได้ให้กับเกษตรกร 
1. เนื้อแผ่นปรุงรส 

เนื้อแผ่นปรุงรส  (Jerky) หมำยถึง ผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดหนึ่งที่พัฒนำขึ้นครั้งแรกจำกเนื้อวัว จึงมีชื่อ
เรียกว่ำ "Beef jerky" แต่ต่อมำมีกำรใช้เนื้อสัตว์ชนิดอ่ืนด้วย และเรียกชื่อตำมชนิดของเนื้อสัตว์นั้น เช่น 
"Salmon jerky" ส ำหรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้เนื้อปลำแซลมอนเป็นต้น กล่ำวกันว่ำผลิตภัณฑ์เจอร์กี้ท ำขึ้นเป็นครั้ง
แรกโดยชำวอเมริกันอินเดียน เพ่ือใช้ในกำรเก็บถนอมรักษำอำหำรเนื้อสัตว์ของกวำง กระบือ และสัตว์ชนิด
อ่ืนๆ ที่ล่ำได ้(พิมพ์เพ็ญ และคณะ , 2010) 

วิธีกำรผลิตเนื้อเจอร์กี้มีข้ันตอนดังต่อไปนี้ (พิมพ์เพ็ญ และคณะ , 2010) 
        1.ท ำควำมสะอำดเนื้อสัตว์  แยกส่วนที่ไม่ต้องกำรออกเช่นกระดูกเอ็นพังผืดและไขมัน
โดยมำกนิยมใช้เนื้อสัตว์ที่เป็นชิ้นแต่ได้มีกำรพัฒนำวิธีผลิตจำกเนื้อสัตว์บดด้วย 

 2. หมักเกลือหรืออำจจะน ำไปตำกแห้ง 
            3. หมักส่วนผสมลงไปในเนื้อ 
            4. อบโดยใช้ควำมร้อนที่ต้องเพียงพอที่จะท ำให้โปรตีนที่อยู่บริเวณผิวหน้ำเกิดกำรแข็งตัว 
ท ำให้เกิดสีแดงและท ำให้ชิ้นเนื้อแห้ง 
            5. กำรเก็บรักษำ ควรเก็บในภำชนะปิดสนิท ในทำงกำรค้ำนิยมบรรจุในถุงพลำสติกที่
สภำวะสุญญำกำศเพ่ือช่วยให้เก็บรักษำได้นำนขึ้น  
โดยผลิตภัณฑ์เนื้อเจอร์กี้นี้มีควำมคล้ำยกับผลิตภัณฑ์เนื้อแดดเดียวซึ่งเป็นสินค้ำที่ นิยมบริโภค

จ ำหน่ำยมำกในหลำยจังหวัดของประเทศไทย โดยกระบวนกำรผลิตเนื้อแดดเดียวของแต่ละชุมชนมีขั้นตอน
กำรผลิตที่แตกต่ำงกันขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่มำจำกกล้ำมเนื้อส่วนต่ำงๆของเนื้อสัตว์ที่แตกต่ำงกัน รวมถึงสูตรน้ ำ
หมักหรือเครื่องปรุงรสและสภำวะกำรตำกแห้งที่แตกต่ำงกันท ำให้สินค้ำที่ผลิตออกมำจ ำหน่ำยยังไม่มี
มำตรฐำนกำรผลิตเพียงพอกล่ำวคือมีผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่มีควำมเหนียวและรสชำติที่
แตกต่ำงกันนอกจำกนี้ผลิตภัณฑ์เนื้อแดดเดียวที่ผลิตจ ำหน่ำยโดยส่วนใหญ่จะมีรสชำติเค็มหรือหวำนจัดมำก
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ทั้งนี้เพ่ือให้ผู้ซื้อน ำไปทอดบริโภคเป็นกับข้ำวจึงท ำให้ปริมำณกำรซื้อบริโภคค่อนข้ำงน้อยและจ ำกัดเพียง
ภำยในประเทศเท่ำนั้น  ในขณะที่เนื้อเจอร์กี้ (jerky) เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แห้งปรุงสุกที่มีลักษณะคล้ำยเนื้อ
แดดเดียวที่ปรุงสุกนิยมบริโภคเป็นอำหำรว่ำง (snack) ซึ่งก ำลังเป็นนิยมอย่ำงมำกในหมู่ผู้บริโภคทำงยุโรป 
และอเมริกำเนื่องจำกผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บที่ยำวนำนและมีคุณค่ำทำงอำหำรสูงกล่ำวคือมีปริมำณโปรตีน
และธำตุเหล็กสูงในขณะที่มีปริมำณไขมันต่ ำ กำรพัฒนำสูตรกระบวนผลิตกำรบรรจุและกำรเก็บรักษำ
ผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อแดดเดียวหรือเนื้อทอดแดดเดียวของไทยในรูปแบบเดียวกับเนื้อเจอร์กี้โดยให้สำมำรถ
รับประทำนเป็นอำหำรว่ำงได้สะดวกต่อกำรรับประทำนและมีควำมปลอดภัยส ำหรับกำรบริโภคจึงน่ำจะเป็น
แนวทำงหนึ่งในกำรช่วยเพ่ิมมูลค่ำและเพ่ิมช่องทำงกำรแปรรูปเนื้อโคของประเทศอีกทั้งจะสำมำรถยกระดับ
คุณภำพผลิตภัณฑ์ OTOP ประเภทอำหำรส ำเร็จรูปของไทยให้สำมำรถผลิตเพ่ือส่งออกไปในต่ำงประเทศ
ได้มำกยิ่งขึ้น (ประภำศรี, 2554) 
2. เนื้อแพะ 

เนื้อแพะที่ใช่ในกำรบริโภคท่ัวไปในส่วนต่ำงๆของโลก สำมำรถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ดังนี้คือ 
1. เนื้อจำกลูกแพะ เป็นเนื้อที่ได้จำกลูกแพะ ก่อนหย่ำนมที่มีอำยุ 2-3 เดือน ซึ่งจะมีน้ ำหนัก 6-8  

กก.เนื้อประเภทนี้มีรสชำติดี และนิยมบริโภคท่ัวไปในแถบอเมริกำใต้ และหมู่เกำะอินเดียตะวันตก 
2. เนื้อจำกแพะหนุ่มสำว เป็นเนื้อที่ได้จำกแพะที่มีอำยุ 1-2 ปี ซึ่งจะมีน้ ำหนักแตกต่ำงกันตั้งแต่  

11-28 กก. ขึ้นอยู่กับพันธุ์ เพศ และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆ แม้จะมีรสชำติและควำมชุ่มฉ่ ำของเนื้อสู้ประเภท
แรกไม่ได้ แต่พบว่ำเนื้อที่ใช้บริโภคทั่วไปจัดอยู่ในประเภทนี้ ทั้งนี้เพรำะเป็นเนื้อแพะที่ได้จำกแพะที่ก ำลังมี
อำยุและน้ ำหนักอยู่ในระยะที่เหมำะสมส ำหรับกำรฆ่ำช ำแหละเพ่ือกำรบริโภค ซึ่งจะได้เนื้อส ำหรับบริโภค
มำกว่ำประเภทอ่ืน 

3. เนื้อจำกแพะที่โตเต็มวัยแล้ว  เป็นเนื้อที่ได้จำกแพะที่มีอำยุ 2-6 ปีซึ่งถูกฆ่ำและช ำแหละ 
หลังจำกกำรปลดระวำงจำกกำรเป็นพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์แล้ว ซึ่งเนื้อประเภทนี้ค่อนข้ำงเหนียว อย่ำงไรก็ตำม
เนื่องจำกปัจจุบันยังไม่มีกำรแบ่งเกรดเนื้อแพะออกปั้นดีหรือเลวตำมคุณภำพเช่นเดียวกับเนื้อสัตว์อ่ืน
ประกอบกับแพะมีไม่เพียงพอต่อผู้บริโภค ดังนั้นจึงพบว่ำประเทศที่ก ำลังพัฒนำในเขตร้อนส่วนใหญ่บริโภค
เนื้อประเภทนี ้(กรมปศุสัตว์, 2554) 
การเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อแพะกับสัตว์ชนิดอ่ืน 

แพะเป็นสัตว์ที่ให้เนื้อแดงท่ีมีปริมำณสำรอำหำรต่ำงๆอยู่มำกมำย ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันต่ ำเมื่อเทียบ 
กับในเนื้อสัตว์ประเภทอ่ืน จึงเป็นทำงเลือกท่ีดีส ำหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ ในตำรำงที่ 1 แสดงให้เห็นถึง
คุณค่ำสำรอำหำรจำกเนื้อสัตว์ ได้แก่ เนื้อแพะ เนื้อไก่ เนื้อวัว เนื้อหมู และเนื้อแกะ 
ตารางท่ี 1 ปริมำณสำรอำหำรในเนื้อแพะ และเนื้อสัตว์อ่ืนๆ 

สำรอำหำร เนื้อแพะ เนื้อไก่ เนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อแกะ 
แคลอรี่ 
ไขมัน (กรัม) 
ไขมันอ่ิมตัว(กรัม) 
โปรตีน(กรัม) 
คลอเรสเตอรอล(มิลลิกรัม) 

122 
2.6 

0.79 
23 

63.8 

162 
6.3 
1.7 
25 

76.0 

179 
7.9 
3.0 
25 

73.1 

180 
8.2 
2.9 
25 

73.1 

175 
8.1 
2.9 
24 

78.2 
1 ส ำหรับเนื้อปรุงสุก 3 ออนซ์, 
2 (USDA Nutrient Database, 2001) 
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3. การแปรรูปอาหารด้วยการอบแห้ง (Food Processing by Drying)  
กำรแปรรูปอำหำรมีหลำยวิธี บำงวิธีท ำได้ง่ำยโดยสำมำรถท ำได้ในระดับครัวเรือน แต่บำงวิธีต้องท ำ

ในระดับอุตสำหกรรม ซึ่งอำหำรที่ผ่ำนกำรแปรรูปแล้วบำงอย่ำงเก็บได้หลำยวัน บำงอย่ำงเก็บได้เป็นเดือน 
และบำงอย่ำงเก็บได้เป็นระเวลำนำน โดยยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ซึ่งในกระบวนกำรแปรรูปเจอร์กี้นั้น 
ใช้กระบวนกำรในกำรอบแห้งในกำรแปรรูป ซึ่งกำรอบแห้ง (drying) เป็นกำรท ำให้ปริมำณน้ ำในเนื้อถูก
ก ำจัดออกไป น้ ำส่วนที่ถูกก ำจัดออกไปคือน้ ำอิสระซึ่งอยู่ ไกลจำกประจุไฟฟาำของโมเลกุลโปรตีนที่สุด ส่วน
น้ ำที่เหลืออยู่ภำยหลังจำกกำรอบแห้งจะเป็นน้ ำที่ถูกตรึงซึ่งเป็นน้ ำส่วน ที่อยู่ในโครงสร้ำงหรือองค์ประกอบ
ของสำรอำหำรในเนื้อสัตว์ จุลินทรีย์ไม่สำมำรถน ำน้ ำส่วนนี้มำใช้ประโยชน์ได้จึงเป็น กำรช่ วย ให้เกิดกำร
เสื่อมเสียช้ำลง ผลิตภัณฑ์ที่นิยมถนอมโดยกำรอบแห้ง ได้แก่ เนื้อตำกแห้ง หมูแผ่น ไส้กรอก กุนเชียง เป็นต้น 
(พจนำ, 2556) 

กำรอบแห้งสำมำรถแบ่งตำมหลักกำรให้ควำมร้อนได้ 3 วิธี ได้แก่ กำรอบแห้งด้วยแสงอำทิตย์ กำร
ใช้ลมร้อน และกำรท ำให้แห้งโดยกำรใช้ควำมเย็น ดังนี้ (กรมพัฒนำพลังงำนทดแทนและอนุรักษ์พลังงำน
กระทรวงพลังงำน, 2547) 

1. กำรอบแห้งด้วยแสงอำทิตย์  วิธีกำรอบแห้งด้วยแสงอำทิตย์ (sun drying) เป็นกำรใช้พลังงำน
ควำมร้อนจำกแสงอำทิตย์ ซึ่งเป็นวิธีที่เก่ำแก่ ที่สุดและใช้กันมำเป็นเวลำนำน โดยกำรน ำเนื้อสัตว์ไปตำกให้
แห้งด้วยแสงอำทิตย์ แต่เนื้อตำกแห้งที่ได้มักมีกำรปนเปื้อน ของจุลินทรีย์สูง และอำจมีควำมชื้นเหลืออยู่สูง
มำกซึ่งถ้ำเก็บไว้นำนอำจจะเสียได้ง่ำย กำรอบแห้งด้วยวิธีนี้ต้องควบคุม ปัจจัยต่ำงๆ ที่มีผลต่อกำรอบแห้ง
เป็นอย่ำงดี เช่น ขนำดชิ้นเนื้อ เวลำในกำรอบแห้ง อุณหภูมิของสิ่งแวดล้อมและฤดูกำล เป็นต้น ปัจจุบันได้
พัฒนำมำเป็นกำรอบแห้งโดยใช้พลังงำนแสงอำทิตย์ ซึ่งจะช่วยให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภำพมำกขึ้น อย่ำงไรก็
ตำมวิธีนี้ยังคงมีต้นทุนสูงกว่ำวิธีเก่ำ  

2. กำรอบแห้งด้วยลมร้อน วิธีกำรอบแห้งด้วยลมร้อน (hot air-drying) เป็นวิธีที่ถูกปรับปรุงขึ้น
เพ่ือให้มีประสิทธิภำพดีกว่ำกำรใช้แสงอำทิตย์ โดยกำรใช้อุปกรณ์ช่วยท ำให้ผลิตภัณฑ์แห้งตำมต้องกำรและมี
ควำมชื้นสม่ ำเสมอ ผลิตภัณฑ์ที่ตำก แห้งโดยวิธีนี้จะมีควำม สะอำดและลดกำรปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ดีกว่ำ
กำรอบแห้งด้วยแสงอำทิตย์แบบเก่ำ กำรอบแห้งด้วย ลมร้อนที่นิยมใช้กับ เนื้อสัตว์ คือ กำรใช้ตู้อบลมร้อน 
(hot air oven) และตู้อบแบบอุโมงค์ (carbinet dryer) โดยกำรตำกผลิตภัณฑ์ในตู้ขนำด ใหญ่ซึ่งมีลมร้อน
เป่ำผ่ำน จึงสำมำรถระเหยน้ ำออกไปกับลมร้อนและปล่อยออกทำงช่องระบำยลมภำยในตู้อบโดยใช้ อุณหภูมิ
ในกำรอบประมำณ 50-70 องศำเซลเซียส 

3.  กำรอบแห้งด้วยควำมเย็น กำรอบแห้งด้วยกำรใช้ควำมเย็น (freeze drying) เป็นกำรอบแห้งที่ 
ใช้หลักกำรระเหิดของน้ ำโดยกำรแช่แข็งเนื้อ ก่อน จำกนั้นท ำให้แห้งเพ่ือดึงน้ ำออกจำกชิ้นเนื้อในสภำพที่เป็น
สุญญำกำศ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีรำคำแพง ซึ่ง มักนิยมใช้วิธี กับเนื้อสัตว์ที่เติมในอำหำรประเภทซุปในขั้นตอน
กำรอบแห้งวิธีนี้จะต้องลดอุณหภูมิของชิ้นเนื้อลงจนถึงจุดเยือกแข็งอย่ำง รวดเร็ว จนน้ ำในเนื้อกลำยเป็น
น้ ำแข็ง เมื่อสัมผัสควำมร้อนที่เพ่ิมขึ้นภำยใต้กำรควบคุมควำมดันสุญญำกำศที่เหมำะสม จะท ำให้น้ ำแข็งเกิด
กำรระเหิดกลำยเป็นไอน้ ำไปได้โดยไม่ต้องเปลี่ยนสถำนะเป็นของเหลวก่อน โดยควบคุมสภำพสุญญำกำศ ให้
มีควำม ดันบรรยำกำศที่ 1.0-1.5 มิลลิเมตรปรอท อุณหภูมิ 43 องศำเซลเซียส จะท ำให้น้ ำแข็งระเหิด
กลำยเป็น ไอได้ดีที่สุดผลิตภัณฑ์ ที่ได้จะมีควำมชื้นต่ ำกว่ำ 2.0 มีลักษณะเป็นรูพรุน โปร่ง คงรูปร่ำงเดิมได้ดี
และสำมำรถดูดน้ ำกลับ คืนสู่สภำพเดิมได้ง่ำย 
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ผลของการอบแห้งต่ออาหาร (สุดธิดา และคณะ, 2551) 
1) จุลินทรีย์ กำรอบแห้งยับยั้งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บำงชนิดได้ เนื้อสัตว์ที่อบแห้งแล้วมี

ควำมชื้นประมำณไม่เกินร้อยละ 10 ในขณะที่รำเจริญเติบโตได้ในอำหำรที่มีน้ ำร้อยละ 12 แบคทีเรียและ
ยีสต์ปกติต้องกำรควำมชื้นกว่ำร้อยละ 30 อย่ำงไรก็ตำม รำบำงชนิดอำจเจริญได้ในอำหำรที่มีควำมชื้นต่ ำถึง
ร้อยละ 2 และแบคทีเรียที่ท ำให้เกิดโรคทำงเดินอำหำรและท ำให้เกิดอำหำรเป็นพิษบำงชนิด ก็สำมำรถเจริญ
ได้ในอำหำรแห้ง 

2) เอ็นไซม ์กำรอบแห้งท ำให้ปฏิกิริยำของเอ็นไซม์ลดลง ปฏิกิริยำของเอ็นไซม์ที่ลดลงจะเป็นสัดส่วน
โดยตรงกับปริมำณน้ ำที่ลดลง และเมื่อควำมชื้นลดเหลือน้อยกว่ำร้อยละ 1 ปฏิกิริยำของเอ็นไซม์ แทบจะไม่มี
เลยควำมร้อนเปียกจะท ำลำยเอ็นไซม์อย่ำงรวดเร็ว เช่น กำรใช้น้ ำเดือดเอ็นไซม์จะถูกท ำลำยภำยใน 1 นำที 
แต่ถ้ำใช้ควำมร้อนในกำรอบแห้งอำหำร แม้จะใช้อุณหภูมิสูงถึง 400oF ก็มีผลต่อเอ็นไซม์น้อยมำก ดังนั้น 
ก่อนที่จะท ำให้อำหำรแห้งควรท ำลำยเอ็นไซม์เสียก่อน 
การตรวจเอกสาร 
 รุจริน ลิ้มศุภวำนิช และคณะ (2552) ได้ศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์กุนเชียงหมูแผ่นพร้อม
รับประทำน พบว่ำ กุนเชียงหมูแผ่นพร้อมรับประทำนขึ้นรูปจำกส่วนผสมกุนเชียงที่มีไขมัน 20 หรือ 30% 
ผ่ำนกำรอบที่ 100 องศำเซลเซียส ใน 2 ชั่วโมงแรก และอบต่อที่ 70องศำเซลเซียส อีก 7 ชั่วโมง ได้รับ
คะแนนควำมชอบด้ำนรสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวมสูงที่สุด และผลิตภัณฑ์มีค่ำ aw ต่ ำกว่ำ 0.80  
ขณะที่ค่ำกำรออกซิเดชั่นของไขมันมีค่ำต่ ำกว่ำ (ลดโอกำสกำรหืน) กลุ่มทดลองที่อบที่ 70องศำเซลเซียส 
ตลอด 9 ชั่วโมง และผลิตภัณฑ์ที่มีไขมัน 30% ผ่ำนกำรอบที่ 100องศำเซลเซียส ใน 2 ชั่วโมงแรก และอบ
ต่อที่ 70 องศำเซลเซียส อีก 7 ชั่วโมง บรรจุแบบสุญญำกำศ หรือโดยใช้สำรดูดซับออกซิเจน สำมำรถเก็บได้
อย่ำงน้อย 14 วัน โดยมีปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์และรำไม่เกิน 2 Log CFU/g  

ประภำศรี เทพรักษำ และคณะ (2554) ได้ท ำกำรศึกษำ กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตและยกระดับ
คุณภำพผลิตภัณฑ์เนื้ออบแห้งปรุงรส โดยใช้เนื้อโคขุนส่วนสะโพกตัดแต่งพังผืดและไขมันที่มองเห็นด้วยตำ
เปล่ำออก หั่นตำมขวำงแนวเส้นใยกล้ำมเนื้อขนำดกว้ำงxยำวx หนำ เป็น 2 x8 x 0.6 ลูกบำศก์เซนติเมตร 
แช่กรดอะซิติกเข้มข้น 5%โดยปริมำตร เป็นเวลำ 10 นำที หมักในน้ ำหมัก ทีอุ่ณหภูมิ -4 องศำเซลเซียส เป็น
เวลำ 12 ชั่วโมง อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ผลกำรศึกษำพบว่ำ กำรใช้กลีเซอรีน 30%โดยน้ำหนัก
เนื้อในส่วนผสมน้ ำหมัก จะช่วยลดระยะเวลำอบแห้งได้ โดยกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส นำน 4 
ชั่วโมง ท ำให้ผลิตภัณฑ์มีค่ำ aw 0.66 เป็นไปตำมข้อก ำหนดของกำรผลิตอำหำรแห้งให้ปลอดภัยจำก
เชื้อจุลินทรีย์ ผลิตภัณฑ์เนื้อเจอร์กี้สูตรเทอริยำกิมีคะแนนควำมชอบและจ ำนวนผู้ทดสอบที่ตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์สูงกว่ำสูตรบำร์บีคิว (p<0.05) ส ำหรับปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจเลือกซื้อมำกท่ีสุดคือ ควำมชอบ
ด้ำนรสชำติ นอกจำกนี้ยังพบว่ำ ผลิตภัณฑ์เนื้อเจอร์กี้มีปริมำณไขมัน 12.65 % มีค่ำสัดส่วนควำมชื้นต่อ
โปรตีน (Moisture -to-Protein ratio; MPR) 0.48 และสำมำรถเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง ในภำชนะบรรจุ
ชนิด PA/PE ทีส่ภำวะควำมดันบรรยำกำศปรกติ หรือ สุญญำกำศ เป็นเวลำนำนกว่ำ 4 สัปดำห์ 
5.2 เอกสารอ้างอิงของโครงการวิจัย 
กรมพัฒนำพลังงำนทดแทนและอนุรักษ์พลังงำนกระทรวงพลังงำน. (2547). เครื่องอบแห้งพลังงำน 

แสงอำทิตย์SOLAR CROP DRYERS. ภำควิชำฟิสิกส์ คณะวิทยำศำสตร์ มหำวิทยำลัยศิลปำกร.  
จริพรรณ  กุลดิลก,  อุดม  เกิดไพบูลย์,  ไขแสง  รักวำนิช,  วรนันท์  กิตติอัมพำนนท์,  สมชำย เทพทำนำ,  

 และสันติภำพ  จินดำแสง.  2525.  รำยงำนผลกำรวิจัยเรื่อง  อุตสำหกรรมเกษตรและกำรพัฒนำ
เศรษฐกิจของท้องถิ่น : กรณีอุตสำหกรรมผักและผลไม้บรรจุกระป๋อง. ภำควิชำเศรษฐศำสตร์และ
บริหำรธุรกิจ  มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์, กรุงเทพฯ.  152 น. 

นิรนำม. 2550. มอ. หำดใหญ่ส่งเสริมกำรเลียงแพะ. แหลงที่มำ: 
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ธันวำคม 2552 [Online]. 

บุญเสริม ชีวะอิสระกุล . 2546. กำรเลี้ยงดูและจัดกำรแพะ. พิมพ์ครั้งที่1. ภำควิชำสัตวศำสตร์ คณะ
เกษตรศำสตร์มหำวิทยำลัยเชียงใหม่, เชียงใหม่. 

ประภำศรี  เทพรักษำ  และคณะ.  2554  . กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตและยกระดับคุณภำพผลิตภัณฑ์เนื้อ 
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วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำรคณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีมหำวิทยำลัยธรรมศำสตร์ 
ศูนย์รังสิต,ปทุมธำนี 

พจนำ สีมันตร. 2556. กำรถนอมและกำรเก็บรักษำอำหำร. ภำควิชำเกษตรกลวิธำน คณะเกษตร ก ำแพง
แสน.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และคณะ. 2010. Jerky / เจอกี. แหลงที่มำ: 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/6603/jerky-
%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B5. 10 กันยำยน 2558 
[Online]. 

รุจริน ลิ้มศุภวำนิช และคณะ. 2552. กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์กุนเชียงหมูแผ่นพร้อมรับประทำน. สาขาวิชา        
ครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง, กรุงเทพมหานคร 

สมเกียรติ สำยธนู. 2528.  กำรเลี้ยงแพะ. สงขลำ: ภำควิชำสัตวศำสตร์ คณะทรัพยำกรธรรมชำติ
มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, สงขลำ 

สุดธิดำ อินทผล อุปวิทย์ สุวคันธกุลและโอภำส สุขหวำน. (2551). กำรพัฒนำเครื่องอบแห้งพลังงำน 
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6. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษำสูตรและวิธีกำรผลิตผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรสที่เหมำะสม 
2. เพ่ือศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรส 
3. เพ่ือศึกษำต้นทุนกำรผลิตผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรส 

7. เป้าหมายเชิงยุทธศาสตร์ของแผนงานวิจัย 
 งำนวิจัยนี้ตอบสนองยุทธศำสตร์กำรพัฒนำประเทศตำมแผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ
ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555-2559) ยุทศำสตร์ที่ 3 ยุทธศำสตร์ควำมเข้มแข็งภำคเกษตร ควำมมั่นคงของอำหำร 
และพลังงำน ในด้ำนกำรสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมผลกำรผลิตทำงกำรเกษตรตลอดห่วงโซ่กำรผลิตเป็นอย่ำงยิ่ง เนื่องจำก
ผู้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีสำมำรถน ำผลงำนวิจัยไปใช้ในกำรแปรรูปเนื้อแพะปลดระวำง เป็นผลิตภัณฑ์
แพะแผ่นปรุงรส ซึ่งเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำอย่ำงเห็นได้ชัด  และยังเป็นกำรแก้ปัญหำแพะปลดระวำงโดยน ำไป
ผลิตเป็นเนื้อแพะแผ่นปรุงรสที่สำมำรถเก็บไว้ได้นำน และเพ่ิมมูลค่ำ อีกทั้งยังเป็นกำรเพ่ิมควำมหลำกหลำย
ของผลิตภัณฑ์จำกเนื้อแพะ 
 นอกจำกนี้หำกผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแผ่นปรุงรสได้รับควำมนิยมทั้งในและต่ำงประเทศทำงภำครัฐ
สำมำรถส่งเสริมกำรหำทำงออกเกี่ยวกับแพะปลดระวำงให้แก่เกษตรกรซึ่งสอดคล้องกับนโยบำยรัฐบำลด้ำน
ปรับโครงสร้ำงเศรษฐกิจภำคเกษตร  
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8. เป้าหมายของผลผลิต (output) และตัวชี้วัด 
 ได้สูตรและกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรสที่ได้รับควำมพึงพอใจจำกผู้บริโภคสูงที่สุด
หนึ่ง สูตร ที่กลุ่มเกษตรกร วิสำหกิจชุมชน สหกรณ์ ตลอดจนผู้เลี้ยงแพะสำมำรถน ำไปผลิตเพื่อจ ำหน่ำยได ้
9. เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และตัวชี้วัด 

เกษตรกรหรือผู้ประกอบกำรที่เข้ำมำรับกำรถ่ำยทอดควำมรู้ สำมำรถเข้ำใจถึงหลักกำรและวิธีกำร
แปรรูปผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรสได้อย่ำงถูกต้อง โดยประเมินจำกผลกำรวัดระดับควำมรู้ก่อนและหลังกำร
อบรมหรือดูงำนโดยมีแผนกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีหรือผลกำรวิจัยสู่กลุ่มเปาำหมำย 
 1. เป็นแหล่งดูงำนด้ำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรส  
 2. อบรมถ่ำยทอดควำมรู้ให้แก่เกษตรกรผู้สนใจ ประชำชนทั่วไป และผู้ประกอบกำร จ ำนวน 1 ครั้ง 
 3. ท ำโปสเตอร์เผยแพร่งำนวิจัยในด้ำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรส จ ำนวน 1 ชิ้น 

4. เสนอผลงำนวิจัยในที่ประชุมวิชำกำร ของหน่วยงำน จ ำนวน 1 ครั้ง 
5. เผยแพร่ในรำยงำนวิจัยประจ ำปี ของหน่วยงำน 1 ชิ้น 
6. จัดท ำเอกสำรเผยแพร่สู่หน่วยงำนภำครัฐและเอกชนทั่วประเทศจ ำนวน 5 ชิ้น 

10. ทฤษฎี สมมุติฐานและกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  
 ในปัจจุบัน กำรบริโภคผลิตภัณฑ์จำกเนื้อแพะปลดระวำงยังไม่เป็นที่แพร่หลำย เนื่องจำกเนื้อของ
แพะที่ปลดระวำงนั้นมีลักษณะเหนียวกว่ำเนื้อแพะรุ่น กำรน ำเนื้อแพะปลดไปประกอบอำหำรต้องอำศัยควำม
ร้อนสูง และระยะเวลำนำนในกำรท ำให้เนื้อนุ่ม จึงยำกต่อกำรบริโภค และท ำให้เนื้อแพะปลดระวำงมีรำคำต่ ำ 

เนื้อแพะแผ่นปรุงรสคือผลิตภัณฑ์เนื้อที่ผ่ำนกำรบดสับ ปรุงรส และผ่ำนกำรอบแห้ง เป็นอำหำร
พร้อมรับประทำนประเภทหนึ่งซึ่งได้รับควำมนิยมบริโภคอย่ำงแพร่หลำยเนื่องจำกมีรสชำติที่ดี สำมำรถเก็บ
รักษำได้นำนโดยไม่ต้องแช่เย็นพกพำสะดวกสำมำรถน ำไปรับประทำนได้ทุกที่นอกจำกนี้ยั้งเป็นอำหำรว่ำงที่
ให้โปรตีนสูงและมีไขมันต่ ำ ซึ่งตรงกับควำมนิยมของผู้บริโภคที่รักสุขภำพในปัจจุบัน และเป็นกำรแก้ปัญหำ
รำคำเนื้อแพะปลดระวำงตกต่ ำ 
11. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

1. ได้สูตรและวิธีกำรผลิตผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรสที่เหมำะสม 
2. ได้ข้อมูลอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แพะแผ่น 
3. ได้ข้อมูลต้นทุนกำรผลิตผลิตภัณฑ์แพะแผ่น 
4. ได้แนวทำงในกำรเพ่ิมมูลค่ำแพะปลดระวำง และกำรเพิ่มทำงเลือกของผู้บริโภคเนื้อแพะ 

12. แผนการบริหารการวิจัยและแผนการด าเนินงาน 
12.1 วิธีการด าเนินการวิจัย และสถานที่ท าการทดลอง/เก็บข้อมูล  

1. ศึกษำวิธีกำรอบแห้งผลิตภัณฑ์แพะแผ่นที่เหมำะสม 
กำรวิจัยนี้เป็นกำรทดลองเพ่ือหำระยะเวลำและอุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรผลิตแพะแผ่นปรุงรส โดย

ใช้เนื้อแพะส่วนที่เป็นเนื้อแดง ทั้งตัว บด ปรุงรส และอบแห้ง โดยอุณหภูมิในกำรอบแห้งมี 3 ระดับ คือ 60 
70 และ 80 องศำเซลเซียส และใช้ระเวลำในกำรอบ 3 ระดับ 10 15 และ 20 นำที ท ำกำรทดลอง 3 ซ้ ำ          
วำงแผนกำรทดลองเป็น Factorial 3x3 in CRD โดยอัตรำส่วนของเครื่องปรุงดัดแปลงมำจำกสูตรที่เผยแพร่
ของ ส ำนักงำนปศุสัตว์จังหวัดปัตตำนี ซึ่งเป็นสูตรที่ใช้สำธิตในงำนวันแพะแห่งชำติปี 2558 มีส่วนผสม       
และวิธีกำรท ำดังนี้  
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ส่วนผสม ร้อยละ (โดยน้ าหนัก) 
เนื้อแพะปลดระวำง 
น้ ำตำลทรำย 
น้ ำปลำ 
ซีอ๊ิวขำว 
ซีอ๊ิวด ำ 
เม็ดผักชีคั่วป่น 
ยี่หร่ำคั่วป่น 
เม็ดผักชีทุบ 
น้ ำผึ้ง 

70 
10 
5 
2 
2 
2 
2 
2 
5 

รวม 100 
วิธีท ำ 

1. บดเนื้อแพะ โดยสำมำรถใช้เนื้อแพะได้ทุกส่วน                          
2. ผสมเครื่องปรุงทั้งหมดใส่เนื้อแพะบด นวดจนเหนียว 
3. ตักเนื้อวำงปิดทับด้วยถุงพลำสติก รีดให้เป็นแผ่น หนำประมำณ 3 มม.    
4. น ำแพะแผ่นไปอบแห้งด้วยเครื่องอบลมร้อนแบบให้ควำมร้อนโดยไฟฟาำในอุณหภูมิ และ

เวลำที่ก ำหนดกลับด้ำนทำน้ ำผึ้ง 
5.  ตัดเป็นชิ้นพอดีค ำ 

เมื่อไดแ้พะปรุงรสแผ่นแล้ว น ำไปทดสอบทำงกำยภำพ เคมี และทำงประสำทสัมผัสดังนี้ 
- วัดค่ำ Water activity  (aw) 
-  วัดค่ำสี (L* a* b*) 
- วัดค่ำแรงตัดผ่ำน (Warner-Bratzler Shear Force) 
- ปริมำณควำมชื้น โดยกำรอบแห้งแล้วชั่งน้ ำหนักที่หำยไป (AOAC, 2000) 
- ท ำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ทำงด้ำน สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และศึกษำควำมพึง
พอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แพะแผ่นทั้งสำมสูตร โดยใช้กลุ่มตัวอย่ำง ซึ่งเป็น
เจ้ำหน้ำที่ท่ีท ำงำนในกรมปศุสัตว์ พญำไท จ ำนวน 50 คน 

 เมื่อได้ข้อมูลแล้ว ท ำกำรวิเครำะห์ผลกำรทดลองโดยใช้โปรแกรมทำงสถิติ จำกนั้นเลือกอุณหภูมิและ
เวลำที่เหมำะสมท่ีสุดในกำรผลิตแพะแผ่นเพ่ือใช้ในกำรศึกษำต่อไป 

2. ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แพะแผ่น 
เมื่อได้ผลิตแพะแผ่น ที่ผ่ำนกำรอบแห้งด้วยอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมที่สุดแล้ว น ำไปศึกษำอำยุ

กำรเก็บรักษำ โดยบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์สุญญำกำศเก็บที่อุณหภูมิห้อง เป็นระเวลำ 0 1 2 4 8 12  สัปดำห์
โดยศึกษำข้อมูลทำงกำยภำพ เคมี และ จุลินทรีย์ตัวอย่ำงละ 3 ซ้ ำ ดังนี้ 

 -  วัดค่ำ Water activity (aw) (AOAC, 2000) 
 -  วิเครำะห์ค่ำ ไขมัน เถ้ำ โปรตีน ไขมัน ไฟเบอร์ คำร์โบไฮเดรต 

-  กำรออกซิเดชั่นของไขมัน (TBARS; 2-thiobarbituric acid reactive substances) 
-  ตรวจหำปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 

3. ศึกษำต้นทุนกำรผลิต ผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรส 
ศึกษำปริมำณไฟฟาำที่ใช้ในกำรผลิต และค ำนวณต้นทุนกำรผลิตโดยค ำนวณจำกต้นทุนของวัตถุดิบ

หลัก ส่วนผสมอ่ืน และค่ำไฟฟาำ แล้ว   บวกเพ่ิมอีกร้อยละ 30 เพ่ือเป็นค่ำแรงงำน ค่ำเสื่อมรำคำ และค่ำกำร
จัดกำร (จิรพรรณ และคณะ, 2525)  
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12.2 แผนการด าเนินงานโครงการวิจัย    
แผนกำรปฏิบัติงำน

โครงกำรวิจัย 
พ.ศ. 2560 

ตค พย ธค มค กพ มีค เมย พค มิย กค สค กย 
1.ประชุมชี้แจงทีมวิจัย             
2.จัดหำวัตถุดิบและเครื่องมือ             
3.ศึกษำวิธีกำรอบแห้ง             
4.ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ/
ต้นทุน 

            

5 .วิ เค รำะห์ ข้ อ มู ล /ส รุป /
เผยแพร่ 

            

 
ชื่อโครงกำรวิจัย 

และเลขทะเบียนวิจัย 
ปีงบ 

ประมำณ 
เปอร์เซ็นต์ แผนงำน 

ตค พย ธค มค กพ มีค เมย พค มิย กค สค กย รวม 
กำรศึ กษ ำสภ ำวะกำร
อบแห้งที่เหมำะสมในกำร
ผลิตแพะแผ่น 

2560 5 10 10 10 10 10 10 10 10 5 5 5 100 

13. แผนการสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่ 
แผนการด าเนนิงานโครงการวิจัย กิจกรรมที่นักวิจัยรุ่นใหม่รับผิดชอบ 

ประชุมชี้แจงผู้เกี่ยวข้องและวำงแผนกำรด ำเนินงำน นักวิจัยรุ่นใหม่มีส่วนร่วมในกำรวำงแผนและเสนอ
ควำมคิดเห็นในกำรบริหำรงำนโครงกำร 

กำรทดลอง นักวิจัยรุ่นใหม่ได้ท ำกำรทดลอง และค้นคว้ำข้อมูล
เพ่ิมเติมในเรื่ององค์ควำมรู้กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ใหม่
จำกเนื้อแพะวิธีกำรศึกษำตลำดและพฤติกรรม
ผู้บริโภคตลอดจนกำรค ำนวณต้นทุนกำรผลิตเพ่ือให้
สำมำรถน ำไปต่อยอดสู่กำรใช้งำนได้จริง 

รวบรวมข้อมูล/ประมวลผล สรุปรำยงำน/เผยแพร่
ผลกำรวิจัย 

นักวิจัยรุ่นใหม่ได้ท ำกำรรวบรวมข้อมูลฝึกกำรเขียน
รำยงำนกำรวิจัยและกำรน ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำร 

14. กลยุทธ์ของแผนงานวิจัย 
 เนื้อของแพะปลดระวำงที่เป็นวัตถุดิบหลักในกำรวิจัยนี้ ไม่เป็นที่ต้องกำรของผู้บริโภค เนื่องจำกมี
เนื้อที่เหนียวไม่เหมำะที่จะน ำไปประกอบอำหำรโดยตรง ควรที่จะผ่ำนกำรแปรรูปเช่นกำรบด กำรสับ หรือ
ขึ้นรูปก่อนน ำไปบริโภค ท ำให้มีมูลค่ำที่ต่ ำ  ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์มีเครือข่ำยผู้เลี้ยงแพะ ได้แก่ เขต 
1 7  และ 8 และกลุ่มสหกรณ์ต่ำงๆ ซึ่งมีแพะปลดระวำงจ ำนวนมำก กำรวิจัยนี้จึงเป็นกำรวิจัยเพ่ือพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์แพะแผ่นปรุงรสจำกเนื้อแพะปลดระวำง เป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำเนื้อแพะปลดระวำง รวมไปถึงเป็นกำร
เพ่ิมทำงเลือกให้กับผู้บริโภคเนื้อแพะทั่วไป รวมถึงผู้บริโภคมุสลิม ซึ่งศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์มี
โรงงำนแปรรูปเนื้อสัตว์ที่มีเครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรแปรรูปเนื้อสัตว์อยู่แล้ว จึงเหมำะสมที่จะเป็นสถำนที่
ท ำงำนวิจัยร่วมกับกลุ่มผู้เลี้ยงแพะซึ่งเป็นแหล่งวัตถุดิบในกำรวิจัยและเป็นผู้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  เมื่อ
สิ้นสุดงำนวิจัย  ซึ่งผลงำนวิจัยมีผู้น ำไปใช้ประโยชน์อย่ำงแน่นอน 
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15. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  
15.1. ระยะเวลำท ำกำรวิจัย ระหว่ำง ตุลำคม 2559– กันยำยน 2560 รวม1 ปี  
15.2. แผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย 

  ต.ค. 59      ประชุมชี้แจงผู้เกี่ยวข้อง และวำงแผนกำรด ำเนินงำน 
         พ.ย. - ธ.ค. 59     จัดหำแหล่งจ ำหน่ำยวัตถุดิบเนื้อแพะ เครื่องปรุง          
      และจัดหำเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรวิจัย 
  ม.ค.–มี.ค. 60     ศึกษำวิธีกำรอบแห้ง ผลิตภัณฑ์แพะแผ่นที่เหมำะสม 
   เม.ย.–มิ.ย.. 60     ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ และศึกษำต้นทุนกำรผลิต ผลิตภัณฑ์แพะแผ่น 
   ก.ค. - ก.ย.  60     รวบรวมข้อมูล/ประมวลผล สรุปรำยงำน/เผยแพร่ผลกำรวิจัย 

15.3 สถำนที่ด ำเนินกำร ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 
16. แผนการใช้จ่ายงบประมาณของแผนงานวิจัย 
16.1 รำยละเอียดงบประมำณกำรวิจัย จ ำแนกตำมงบประเภทต่ำง ๆ (ปีงบประมำณที่เสนอขอ) 

รายการ ปี 2560 
1. งบบุคคลากร - 
2. งบด าเนินการ (ค่าตอบแทน ใช้สอย และวัสดุ)  
2.1 ค่าตอบแทน  
2.1.1ค่ำตอบแทนอำหำรท ำกำรนอกเวลำรำชกำร 4 คน ปีละ 12 วัน ๆ ละ 420 บำท  20,160 
2.2 ค่าใช้สอย  
2.2.1 ค่ำใช้จ่ำยในกำรเดินทำง  
- ค่ำเบี้ยเลี้ยง 4 คน ปีละ 6 วัน ๆ ละ 240 บำทรวม 5,760 บำท 
- ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์สุดท้ำย กรมปศุสัตว์ พญำไท 3 วัน 
- น ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำร 1 ครั้ง 3 วัน 
- ค่ำท่ีพัก 4 คน ปีละ 6 วัน ๆ ละ 1,000 บำท  รวม 24,000 บำท 
- ค่ำพำหนะ 4 คน ปีละ 3 ครั้ง ๆ ละ 1,000 บำท  รวม 24,000 บำท 

53,760 

2.2.2 ค่ำจ้ำงเหมำวิเครำะห์Water activity 45 ตัวอย่ำง ตัวอย่ำงละ 700 บำท 31,500 
2.2.3 ค่ำจ้ำงเหมำวิเครำะห์ ค่ำสี (L* a* b*) 27 ตัวอย่ำง ตัวอย่ำงละ 300 บำท 11,100 
2.2.4 ค่ำจ้ำงเหมำวิเครำะห์ ปริมำณควำมชื้น 27 ตัวอย่ำง ตัวอย่ำงละ 300บำท 11,100 
2.2.5 ค่ำจ้ำงเหมำวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีในอำหำร 18 ตัวอย่ำง ตัวอย่ำงละ 3,100บำท 55,800 
2.2.6 ค่ำจ้ำงเหมำวิเครำะห์กำรออกซิเดชั่นของไขมัน 18 ตัวอย่ำง ตัวอย่ำงละ 300บำท 5,400 
2.2.7 ค่ำจ้ำงเหมำวิเครำะห์ ปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด 18 ตัวอย่ำง ตัวอย่ำงละ 800บำท 14,400 
2.3  ค่าวัตถุดิบ และสาธารณูปโภค  
2.3.1 ค่ำเนื้อแพะ 90 กก. กก.ละ 300 บำท 27,000 
2.3.2 ค่ำเครื่องปรุง 5,000 
2.3.4 ค่ำอุปกรณแ์ละบรรจุภัณฑ์ 10,500 
2.3.5 ค่ำใช้จ่ำยสำธำรณูปโภค 5,000 
3. งบลงทุน  
-  

รวมงบประมาณเสนอขอ 250,720 
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17. ผลส าเร็จและความคุ้มค่าของการวิจัยท่ีคาดว่าจะได้รับ 
ผลส ำเร็จตำมเปาำประสงค์ (G: Gold result) โดยผลกำรวิจัยสำมำรถน ำผลกำรวิจัยไปเป็นแนวทำง

ปฏิบัติที่เป็นรูปธรรมแก่เกษตรกรผู้เลี้ยงแพะ และผู้ที่สนใจ ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกเนื้อแพะปลดระวำง 
เป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำเนื้อแพะ และเป็นกำรเพ่ิมทำงเลือกให้แก่ผู้บริโภค ท ำให้สำมำรถเข้ำถึงกำรบริโภคเนื้อ
แพะได้ง่ำยขึ้น 

ผลผลิต:ท ำให้ทรำบวิธีผลิตแพะแผ่นที่มีคุณภำพดี  ตรงตำมควำมต้องกำรของผู้บริโภค รวมถึงได้
ทรำบข้อมูลคุณภำพ ทำงด้ำนกำยภำพ เคมี จุลินทรีย์ และกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภค และ
ท ำให้ทรำบถึงอุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์สุดท้ำย และต้นทุนในกำรผลิต ในกำรผลิตแพะแผ่น 

ผลลัพธ์:เกษตรกรสำมำรถสำมำรถน ำผลกำรวิจัยไปเป็นแนวทำงปฏิบัติที่เป็นรูปธรรมในกำรผลิต
แพะแผ่นที่มีคุณภำพ เพ่ือเป็นกำรเพ่ิมรำยได้ และ เพ่ิมมูลค่ำของแพะปลดระวำง  อีกทั้งยังเป็นกำรเพ่ิม
ช่องทำงในกำรเข้ำถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปเนื้อแพะ ท ำให้เป็นกำรขยำยตลำดกำรบริโภคเนื้อแพะ ทั้งในและ
ต่ำงประเทศ 

ผลกระทบ:ในปี พ.ศ 2549. กรมปศุสัตว์ได้เปิดเผยข้อมูลว่ำ  ประเทศไทยมีแพะทั้งหมด 491,779 
ตัว กระจำยตำมพ้ืนที่ต่ำงๆทั่วประเทศ โดยในจ ำนวนนี้ได้รวมถึงแพะปลดระวำงอยู่ด้วย จำกข้อมูลของ
ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรปศุสัตว์ เขต 7 ส ำนักส่งเสริมและพัฒนำกำรปศุสัตว์กรมปศุสัตว์ ว่ำ รำคำแพะปลด
ระวำงเฉลี่ยอยู่ที่ 45 บำท ต่อน้ ำหนักมีชีวิต โดยแพะมีชีวิต จะให้เนื้อประมำณ 40%คิดเป็น กก. ละ 112.5 
บำท ซึ่งเป็นรำคำที่ต่ ำกว่ำแพะรุ่นมำก โดยหำกน ำเนื้อแดงนี้ไปแปรรูปเป็นแพะแผ่น ที่ขำยในท้องตลำดมี
รำคำ 75 บำทต่อ 1 ถุง (35 กรัม) หรือเท่ำกับ กก.ละ ประมำณ 2,000 บำท หรือมำกกว่ำรำคำเนื้อแดงถึง 
18 เท่ำ นอกจำกนี้ผลิตภัณฑ์แพะแผ่นยังสำมำรถลบข้อด้อยของเนื้อแพะปลดระวำง คือ มีเนื้อเหนียว และมี
กลิ่นสำบแพะได้ เนื่องจำกผลิตภัณฑ์นี้ได้น ำเนื้อแพะไปบด และปรุงรสด้วยเครื่องเทศ จึงสำมำรถบริโภคได้
ง่ำย และไม่มีกลิ่นสำบแพะ พกพำง่ำย มีควำมสะดวกในกำรบริโภค สำมำรถเก็บรักษำได้นำนโดยยังคง
คุณภำพที่ดี อีกทั้งยังเป็นกำรเพ่ิมช่องทำงในกำรเข้ำถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปเนื้อแพะ ท ำให้เป็นกำรขยำยตลำด
กำรบริโภคเนื้อแพะ ที่ส ำคัญผลิตภัณฑ์นี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีโปรตีนสูง และไขมันต่ ำ ซึ่งเหมำะกับทิศทำงกำร
บริโภคของกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ   
18. โครงการวิจัยต่อเนื่องปีที่ 2 ขึ้นไป 
18.1  ค ำรับรองจำกหัวหน้ำโครงกำรวิจัยว่ำโครงกำรวิจัยได้รับกำรจัดสรรงบประมำณจริงในปีงบประมำณที่
ผ่ำนมำ 
 ไม่มี 
18.2 ระบุว่ำโครงกำรวิจัยนี้อยู่ระหว่ำงเสนอของบประมำณจำกแหล่งเงินทุนอื่น  หรือเป็นกำรวิจัยต่อ
ยอดจำกโครงกำรวิจัยอื่น (ถ้ำมี) 

ไม่มี 
18.3 รำยงำนควำมก้ำวหน้ำของโครงกำรวิจัย (แบบ ต-1ช/ด) 

ไม่มี 
19. ค าชี้แจงอ่ืน ๆ  

ไม่มี 
 
     ลงชื่อ.................................................หัวหน้ำโครงกำรวิจัย  
      (นำยอ ำพล  วริทธิธรรม) 
       ต ำแหน่ง   นักวิชำกำรสัตวบำลปฎิบัติกำร 
      วันที่ 10 กันยำยน 2558 
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ส่วน  ค : ประวัติคณะผู้วิจัย 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ช่ือ (ภาษาไทย)       ดร. อ ำพล  นามสกุล  วริทธิธรรม 
   ชื่อ (ภาษาอังกฤษ)    Dr. Amphon  Waritthitham  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน       3 3299 00139 90 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน        นักวิชำกำรสัตวบำลปฏิบัติกำร 
  เงินเดือน   24,450   บำท 
  เวลำที่ใช้ท ำวิจัย 10 ชั่วโมง: สัปดำห์ 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์ 
    อิเล็กทรอนิกส์ (E-mail)  

ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50300 
โทรศัพท์ 053-213162       มือถือ 086 5004970     E-mail:amphon_ans@yahoo.com 

5. ประวัติการศึกษา 
ปีที่จบ

กำรศึกษำ 
ระดับ 

ปริญญำตรี 
โท  เอก 

อักษรย่อ
ปริญญำและ

ชื่อเต็ม 

สำขำวิชำ ชื่อสถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2543 ปริญญำตรี   วท.บ.   สัตวศำสตร์                   มหำวิทยำลัยแม่โจ้ ไทย 
2545 ปริญญำโท วท.ม.          เกษตรศำสตร์ มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ไทย 
2553 ปริญญำเอก Dr.sc.agr.   Agricultural 

Sciences   
Georg-August-University  

Göttingen 
Germany 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 กำรผลิตโคเนื้อ  โภชนศำสตร์สัตว์  กำรศึกษำคุณภำพซำกคุณภำพเนื้อ  มำตรฐำนโรงฆ่ำสัตว์   
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน
การท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอ
การวิจัย 
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย :  
 ไม่มี  
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย :    
     7.2.1 ผลของระบบกำรขุนโคเพศผู้อำยุน้อยและโคเพศผู้ตอนต่อสมรรถภำพกำรเจริญเติบโต คุณภำพ
เนื้อ และต้นทุนกำรผลิตในโคลูกผสมชำโรเลส์   
7.3  งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว  
ที ่ ชื่อผลงำน ปีที่พิมพ์ กำรเผยแพร่ แหล่งทุน 
1 ไขมันและองค์ประกอบกรดไขมันใน

กล้ำมเนื้อสันนอกของโคลูกผสม 
บรำห์มัน ×พ้ืนเมืองไทยและชำโรเลส์ ×
พ้ืนเมืองไทย 

2553 งำนประชุมวิชำกำรประจ ำปี 2553 
มหำวิทยำลัยแม่โจ้ 

สวก. 

2 Muscle fiber traits and their 
relationship to water holding 
capacity of Longissimus dorsi 

2008 DGFZ/GfT Vortragstagung 2008. 
17 – 18 September 2008. Bonn 
University, Bonn, German 

สวก. 
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muscle in Brahman crossbred 
cattle and Charolais crossbred 
cattle. 

3 Situation of fattening-cattle farm in 
Chiang Mai, Thailand. 

2008 Tropentag 2008 International 
Research on Food Security, 
Natural Resource Management 
and Rural Development. 
 University of Hohenheim, 
 Stuttgart-Hohenheim, 
Germany 

สวก. 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1.  ชื่อ – นำมสกุล(ภำษำไทย)        :นำงสำวเอ้ืองพลอย ใจลังกำ 
     ชื่อ – นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)   :Miss. Auengploy Chailangka 
2. เลขหมำยประจ ำตัวประชำชน :   1569900002371 
3. ต ำแหน่งปัจจุบัน :  นักวิทยำศำสตร์ระดับปฏิบัติกำร  
 เงินเดือน   20,260   บำท 
 เวลำที่ใช้ท ำวิจัย 10 ชั่วโมง: สัปดำห์ 
4. หน่วยงำนที่อยู่ที่สำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
โทรศัพท์ 053-213162E-mail: auengploy@hotmail.com 

5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่จบ

กำรศึกษำ 
ระดับ 

ปริญญำตรี 
โท  เอก 

อักษรย่อ
ปริญญำและ

ชื่อเต็ม 

สำขำวิชำ ชื่อสถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2550 ปริญญำตรี วท.บ.
วิทยำศำสตร์

บัณฑิต 

เทคโนโลยีกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์ 

มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ไทย 

2552 ปริญญำตรี บธ.บ.
บริหำรธุรกิจ

บัณฑิต 

กำรจัดกำรทั่วไป มหำวิทยำลัยสุโขทัย 
ธรรมำธิรำช 

ไทย 

2552 ปริญญำโท วท.ม.
วิทยำศำสตร์
มหำบัณฑิต 

กำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อุตสำห

กรรมเกษตร 

มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ไทย 

 
6. สำขำวิชำกำรท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 
 1. กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกเนื้อสัตว์ 
 2. กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกนม   
7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุสถำนภำพในกำร
ท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือ ผู้ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอกำรวิจัย 
7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย 
 ไม่มี 
7.2 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย :  ชื่อโครงกำรวิจัย 
 ไม่มี 
7.3 งำนวิจัยที่ท ำเสร็จแล้ว : 

ชื่อโครงการวิจัย หน่วยงานที่ให้การสนับสนุน  ระหว่าง 
พ.ศ.-พ.ศ. 

โครงกำรสร้ำงฐำนกำรผลิตและกำรออกแบบ
โรงงำนต้นแบบผลิตภัณฑ์ถั่วชีวภำพตำมหลัก
ปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง 

งบประมำณแผ่นดินประจ ำปี 2552 
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ 

2552 
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กำรศึกษำควำมเป็นไปได้ในกำรแปรรูปน้ ำนมดิบ
เป็นผลิตภัณฑ์ต่ำงๆส ำหรับองค์กรเกษตรกรขนำด
เล็กกรณีศึกษำ: กำรผลิตวิปปิ้งครีม 

ส ำนักงำนคณะกรรมกำรวิจัย
แห่งชำติ 

2556-2557 

ผลกำรใช้แปางมันส ำปะหลัง แปางสำลี และแปาง
ข้ำวโพดที่มีต่อคุณภำพของหมูยอ 

กรมปศุสัตว์ 2557-2558 

กำรศึกษำกำรใช้เนื้อสุกรส่วนขำหน้ำและขำหลัง
ของสุกรแม่พันธุ์คัดท้ิงในกำรท ำลูกชิ้น 

กรมปศุสัตว์ 2557-2558 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1.ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำไทย)      นำยวุฒชิัย ลัดเครือ 
   ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)  Mr. Vuttichai Ladkruea 
2.เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน 3700500499312 
3.ต ำแหน่งปัจจุบันนักวิทยำศำสตร์ปฏิบัติกำร 

เงินเดือน18,160 บำท 
เวลำที่ใช้ท ำวิจัย 10 ชั่วโมง : สัปดำห์ 

4.หน่วยงำนและสถำนที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  
ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์  
เลขที่ 122 ถนนห้วยแก้วต ำบลช้ำงเผือก อ ำเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม่ 
โทรศัพท์ 053-217705   E-mail:chalee29@gmail.com 
5.ประวัติกำรศึกษำ 

ปีที่จบ
กำรศึกษำ 

ระดับ 
ปริญญำตรี 
โท  เอก 

อักษรย่อ
ปริญญำและ

ชื่อเต็ม 

สำขำวิชำ ชื่อสถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2547 ปริญญำตรี วท.บ.
วิทยำศำสตร์

บัณฑิต 

พัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อุตสำห

กรรมเกษตร 

สถำบันเทคโนโลยีรำช
มงคล 

 

ไทย 

 
6.สำขำวิชำกำรท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 

กำรฆ่ำและตัดแต่งซำกสัตว์ตำมมำตรฐำนสำกล   
กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสัตว์ 
กำรประเมินคุณภำพอำหำรทำงประสำทสัมผัส   
ระบบควบคุมคุณภำพกำรผลิตอำหำร (GMP, HACCP) 

7.ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุสถำนภำพในกำร
ท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงำนวิจัย  
7.1ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย 

ไม่มี 
7.2หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : ชื่อโครงกำรวิจัย 

ไม่มี 
7.3งำนวิจัยที่ท ำเสร็จแล้ว : ชือ่ผลงำนวิจัย ปีที่พิมพ์ กำรเผยแพร่ และแหล่งทุน (อำจมำกกว่ำ 1 เรื่อง) 

ไม่มี 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1.  ชื่อ – นำมสกุล(ภำษำไทย)        :นำยกันยวิชญ์  กันจินะ 
    ชื่อ – นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)   : Mr. Kanyawich Kanjina 
2. เลขหมำยประจ ำตัวประชำชน :   1509900403995 
3. ต ำแหน่งปัจจุบัน :  นักวิทยำศำสตร์ 
 เงินเดือน   18,720   บำท 
 เวลำที่ใช้ท ำวิจัย 10 ชั่วโมง: สัปดำห์ 
4. หน่วยงำนที่อยู่ที่สำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

ศูนย์พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ 122 ถ.ห้วยแก้ว ต. สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
โทรศัพท์ 053-213162มือถือ 091 0462503E-mail: kanyawich112@gmail.com 

5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่จบ

กำรศึกษำ 
ระดับ 

ปริญญำตรี 
โท  เอก 

อักษรย่อปริญญำ
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำ ชื่อสถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2550 ปริญญำตรี วท.บ.วิทยำศำสตร
บัณฑิต 

เทคโนโลยีกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ 

มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ไทย 

2553 ปริญญำโท วท.ม.วิทยำศำสตร
มหำบัณฑิต 

วิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรอำหำร 

มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ไทย 

2555 ปริญญำโท ค.ม. 
คุรุศำสตรมหำ

บัณฑิต 

หลักสูตรและกำร
สอน 

มหำวิทยำลัยกรุงเทพ
ธนบุรี 

ไทย 

6. สำขำวิชำกำรท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 
กำรฆ่ำและตัดแต่งซำกสัตว์ตำมมำตรฐำนสำกล  กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสัตว์ 
กำรประเมินคุณภำพอำหำรทำงประสำทสัมผัส  ระบบควบคุมคุณภำพกำรผลิตอำหำร (GMP, HACCP) 
7.ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุสถำนภำพในกำร
ท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงำนวิจัย  
7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย 
 ไม่มี 
7.2 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย :  ชื่อโครงกำรวิจัย 
 ไม่มี 
7.3 งำนวิจัยที่ท ำเสร็จแล้ว :  

ไม่มี 


