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{ กรรมวิธีการผลิตขา้วกลอ้งงอก{
องคค์วามรูจ้ากงานวจิยัการพฒันาผลติภณัฑข์า้วกลอ้งเพาะงอกผสม งบ สวทช ภาคเหนือ (2552)

  โดย ดร. ประเทอืง  โชคประเสริฐ มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลมิพระเกยีรติ โทร 081 594 2158

วสัดุ อุปกรณ์และเครืÉองมือ เครืÉองสขีา้วกลอ้ง /  ขา้วเปลอืก  /   กะละมงัพลาสตกิ  /  ผา้ขาวบางหรอืผา้สาํล ี /  ตูบ้ม่

เพาะ / กระบอกฉีดนํ Êา / หมอ้นึÉงขา้ว /  เทอรโ์มมเิตอร ์ /  ถาดพลาสตกิ, อะลูมเินียม  / ช ัÊนวางตากขา้ว /  ตาขา่ย

ไนลอ่นสีฟ้า  / เครืÉองตรวจวดัความชืÊน /  ถงุพลาสติก  / เครืÉองบรรจุถงุ / เครืÉองอบแหง้

วิธีการทําขา้วกลอ้งงอก

1. คดัเลอืกเมลด็ขา้วกลอ้งทีÉมคีวามสดใหม่ และเมลด็ทีÉสมบรูณ์ทีÉหาไดใ้นทอ้งถิÉน

2. นาํขา้วกลอ้งเปลอืกทีÉไดม้ากะเทาะเปลอืกดว้ยเครืÉองสขีา้วแบบลูกกลิÊงแลว้ทาํการคดัแยกสิÉงแปลกปลอม เมลด็หกัและ

เสยีออก

3. นาํขา้วกลอ้งทีÉผ่านการกะเทาะเปลอืกออกทีÉพรอ้มจะเพาะงอก มาลา้งนํ Êาสะอาด 2 ครัÊง นํ ÊาทีÉใชใ้นกระบวนการนีÊใช ้

นํ Êาประปา

4. นาํขา้วกลอ้งแช่ในกะละมงัโดยใหน้ํ Êาท่วมขา้วกลอ้งประมาณ 2 นิÊว แช่ทีÉอุณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 4 ช ั Éวโมง

5. หลงัจากแช่นํ Êาแลว้ใหล้า้งดว้ยนํ Êาสะอาด 2 ครัÊง

6. นาํขา้วกลอ้งทีÉไดม้าใสภ่าชนะเพาะงอก หอ่ดว้ยผา้ขาวบาง 3 ช ัÊน หรือผา้สาํลเีพืÉอรกัษาความชืÊน

7. นาํขา้วกลอ้งไปเพาะในตูบ้่มทีÉอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ช ั Éวโมง ขา้วกลอ้งจะมคีวามยาวของยอด

อ่อนประมาณ 1 และ 2 มลิลเิมตร

8. นาํขา้วกลอ้งทีÉผ่านการเพาะงอกแลว้มาทาํการนึÉงใหสุ้กเป็นบางสว่นนึÉงดว้ยไอนํ ÊาทีÉอณุหภูมิ 90±5 องศาเซลเซยีส เป็น

เวลา 10 นาท ีเพืÉอ 1)หยุดกระบวนการงอก 2)ทาํลายไข่มอดแมลง 3)ทาํลายจุลนิทรยีท์ีÉก่อโรค 4)สุกบางส่วน 5)ทาํให ้

เมลด็ใส และ 6)ยบัย ัÊงเอนไซมไ์ลเปสทีÉทาํใหเ้กิดการเหมน็หนื

9. นาํขา้วกลอ้งทีÉผ่านการนึÉงแลว้มาตากแดดหรอือบแหง้ทีÉอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส ใหเ้หลอืความชืÊนรอ้ยละ 14

10. เก็บรกัษาโดยการบรรจุถงุปิดสนิทแต่ไม่จาํเป็นตอ้งสูญญากาศ เพืÉอป้องกนัมอด แมลงเขา้ไปทาํลาย และเพืÉอยดือายุ

การเก็บรกัษาใหน้านขึÊน
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วิธีการหุงขา้วกลอ้งงอก ตวงขา้วกลอ้งงอก 1 ส่วน ต่อ นํ Êา 2 ส่วน โดยไม่ตอ้งซาว และหุงดว้ยหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าท ั Éวไป

หากตอ้งการรบัประทานขา้วกลอ้งทีÉนุ่มพเิศษ ควรใชห้มอ้หุงขา้วไฟฟ้ารุ่นใหมท่ีÉควบคุมดว้ยโปรแกรมคอมพวิเตอร์ (ขนาด

1 ลติร ราคาใบละประมาณ 1,600 – 2,000 บาท)
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ปญัหา อุปสรรค ทีÉพบในกระบวนการผลิตและแนวทางแกไ้ข

1. ขา้วเปลอืกบางพนัธุม์รีะยะการพกัตวั ตอ้งใหเ้ลยระยะการพกัตวัก่อนจึงเพาะงอกได ้

2. ขา้วเปลอืกทีÉผ่านการลดความชืÊนโดยการอบแหง้ทีÉอุณหภูมสูิงกว่า 80 องศาเซลเซียสจะไมง่อก

3. การคดัเลอืกขา้วกลอ้งเมลด็จะตอ้งสดใหม ่ และเมลด็สมบรูณ์มาเพาะ เนืÉองจากจะสามารถงอกไดด้ี มจีมูกขา้วอยู่

เมลด็ขา้วกลอ้งทีÉขดัเปลอืกออกแลว้ควรเพาะงอกในเวลาไมเ่กิน 1 เดอืน

4. ขา้วกลอ้งทีÉผ่านการกะเทาะเปลอืกแลว้ควรทาํการคดัเมลด็หกัและเสียออก ใหเ้หลอืเมลด็หกันอ้ยกว่ารอ้ยละ 7 เพืÉอ

ป้องกนัการเน่าเสียระหว่างกระบวนการเพาะงอก ซึÉงจะทาํใหม้กีลิÉนเหมน็

5. ข ัÊนตอนการลา้งนํ Êาควรทาํการซาวขา้วกลอ้งใหส้ะอาด กาํจดัสิÉงแปลกปลอม เศษฝุ่ นหรือสิÉงสกปรกติดอยู่ออกใหห้มด

และกระบวนการเพาะงอกตอ้งสะอาดทุกข ัÊนตอน

6. อุณหภูมทิีÉใชใ้นการเพาะงอกทีÉอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซยีส เป็นอุณหภูมทิีÉเหมาะสม ถา้อุณหภูมมิากหรือนอ้ยกว่านีÊจะ

ส่งผลใหข้า้วกลอ้งมกีลิÉนเหมน็เกิดขึÊน

7. ถา้ไม่มตูีบ้่มใหน้าํขา้วกลอ้งทีÉห่อดว้ยผา้ขาวบางเก็บทีÉอุณหภูมหิอ้ง ไม่ตอ้งการแสง และพรมนํ Êาทุกๆ 6 ช ั Éวโมง เพืÉอ

รกัษาความชืÊนในกระบวนการงอกของยอดอ่อน

8. ระยะเวลาทีÉใชใ้นการเพาะงอกประมาณ 18-24 ช ั Éวโมง ขา้วกลอ้งจะมคีวามยาวของยอดอ่อนประมาณ 1  หรือ 2

มลิลเิมตร บางพนัธุง์อกเร็ว บางพนัธุง์อกชา้ ไม่ควรใหม้คีวามยาวมากกว่านีÊ เพราะจะทาํใหย้อดอ่อนหลดุออกจากจมูก

ขา้วหลงัจากแหง้แลว้ และอีกประการหนึÉงคือ เมลด็ขา้วจะลบีเลก็ลงหลงัการทาํแหง้ เสยีนํ Êาหนกั

9. ข ัÊนตอนการนึÉงขา้วกลอ้งงอกใหสุ้กบางส่วนไม่ควรใชเ้วลาในการนึÉงนานหรือความรอ้นของไอนํ Êาอุณหภูมสูิง เพราะจะ

ทาํใหเ้มลด็ขา้วติดกนัเมืÉอนาํไปตากแดดหรืออบแหง้จะแหง้ยาก

10. ไมค่วรนาํขา้วกลอ้งงอกทีÉผ่านการนึÉงแลว้มาลา้งนํ Êาอกี เพราะจะทาํใหเ้มลด็ขา้วติดกนัมากขึÊน เมืÉอนาํไปตากแดดหรือ

อบแหง้จะแหง้ยาก

11. การตากแดดหรืออบแหง้ใหเ้หลอืความชืÊนรอ้ยละ 14 (เป็นระดบัความชืÊนเช่นเดียวกบัทีÉเก็บรกัษาขา้วสารท ั Éวไป) ถา้ขา้ว

กลอ้งงอกไมแ่หง้จะส่งผลต่อการเหมน็หนืและไม่สามารถเก็บรกัษาไวไ้ดน้าน แต่ถา้แหง้มากเกินไปเมลด็จะแตกรา้ว

12.  ในการทาํขา้วกลอ้งงอกผสมควรใชข้า้วเหนียวดาํและขา้วมนัปูผสมดว้ย เพราะจะทาํคณุลกัษณะทางดา้นสแีละกลิÉนน่า

รบัประทานมากยิÉงขึÊน

13. ในกระบวนการเพาะงอกขา้วกลอ้งตอ้งมกีารควบคุมปจัจยัในการเพาะงอกอย่างสมํ Éาเสมอ ขา้วทีÉเพาะจงึจะมกีาร

เจริญเติบโตทีÉสมํ Éาเสมอ และสามารถงอกไดอ้ยา่งรวดเร็ว

14. กรรมวิธกีารผลติขา้วกลอ้งงอกควรมกีารจดัการใหถ้กูสุขลกัษณะรวมถึงข ัÊนตอนการเพาะ และอุปกรณก์ารเพาะขา้ว

กลอ้งทีÉสะอาดจะสามารถชว่ยลดการปนเปืÊ อนจากเชืÊอจลุนิทรียล์งได ้
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ปรบัปรุงเมืÉอ 3 เมษายน 2557
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เครืÉองสีข้าวกล้อง
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ลักษณะของเมลด็ขาวกลองทั้ง 5 พันธุ มีดังตอไปนี้

   เมล็ดขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105                  เมล็ดขาวกลองพันธุหอมมะลิแดง

                     เมล็ดขาวเหนียวดํา                            เมล็ดขาวเหนียว กข 6

เมล็ดขาวกลองพันธุขาวดอย

ลักษณะเมล็ดขาวกลองที่ทําการคัดเมล็ดหักเสียออก
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ขั้นตอนการเพาะงอกขาวกลอง

นําขาวมาขัดสีเอาเปลือกออกและคัดเมล็ดหัก            ลางขาวกลองดวยน้ํา 2 ครั้ง

          แชน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมง                       รินน้าํทิ้งแลวลางดวยน้ํา 2 ครั้ง

       หอดวยผาขาวบาง 3 ชั้น                      พรมน้ําใหชุม นํามาวางบนถาด

เพาะในตูควบคุมอุณหภูมิที่ 35oซ.

พรมน้ําทุกๆ 6 ชม.

วัดความยวยอดออนทกุๆ 6 ชม.ดวยเวอรเนีย

คาลิปเปอรแบบดิจิตอลความละเอียด 0.01 มม
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ลักษณะของขาวกลองเพาะงอกแตละพันธุ

เมล็ดขาวกลองงอกพันธุขาวดอกมะลิ 105       เมล็ดขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิแดง (มีธาตุเหล็กสูง)

 เมล็ดขาวกลองงอกพันธุขาวดอย เมล็ดขาวกลองงอกพันธุเหนียว กข 6

เมล็ดขาวกลองงอกพันธุเหนียวดํา

(มีสารแอนโธซัยยานินสงู ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระ)
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ขั้นตอนการน่ึงขาวกลองเพาะงอก มีดังตอไปน้ี

     ตมน้ําใหเดือดจนกลายเปนไอน้ํา           เกลี่ยขาวกลองงอกใหสม่ําเสมอกันในหมอนึง่

ขาวท่ีลางสะอาด ผานการเพาะงอกควรตากขาวในสถานท่ีปลอดฝุน แมลง และนก

ใชเวลาในการตากประมาณ 2 แดดคร่ึง

เมื่อนําไปหุงไมตองซาวน้ําอีก

นึ่งดวยไอน้ําที่อุณหภูมิ 90±5oซ

เวลา 10 นาที

นําไปอบแหงหรือตากแดดใหเหลือ

ความชื้นรอยละ 14
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ช้ันตากขาวควรสูงจากพ้ืนอยางนอย 70 เซนติเมตร สามารถทําช้ันวางตากในโรงเรือนท่ีมุงหลังคาดวย

พลาสติก กนัฝน และดานขางเปนมุงตาถี่ปองกันฝุนและแมลง ในขณะที่มีการถายเทความชื้นไดดีก็จะทํา

ใหขาวแหงไดจากแสงแดด เปนการประหยัดพลังงาน

หมายเหตุ ใหซ้ือพลาสติกหนาชนิดทีมี่สารตานแสงยวีู (UV resistant) เพ่ือมุงหลังคาโรงเรือน

ตากขาวจะทนแสงแดดไดหลายปโดยไมฉีกขาด
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ตัวอยางสวนผสมขาวกลองเพาะงอก (ปรับเองไดตามความเหมาะสม)

         ลักษณะขาวกลองผสม        ลักษณะขาวกลองผสมหุงสุก

สวนผสม ประกอบดวย

ขาวขาวดอกมะลิ 105 จํานวน 3 ถวย

ขาวหอมมะลิแดง จํานวน 1 ถวย

ขาวเหนียวดํา จํานวน 1 ถวย

ขาวเหนียว กข 6 จํานวน 1 ถวย

ขาวอื่น ๆ ที่มีในทองถิ่น จํานวน 1 ถวย
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การทาํนํ ҟาขา้วกลอ้งงอกบรรจขุวดเพืѷอการจําหนา่ย
Germinated Brown Rice Drink นํÊาขา้วกลอ้งงอกบรรจุกระป๋อง หรือขวดแกว้แบบฝาเหลก็ลอ๊ค

สามารถเก็บรกัษาไดน้านโดยไม่ตอ้งแช่เย็น

ขา้วกลอ้งงอกหุงสุก

(ใชข้า้วกลอ้งงอกผสม 5 พนัธุ ์ไดแ้ก่ ขา้วขาวดอกมะลกิลอ้ง ขา้วหอมแดง ขา้วเหนียวกลอ้ง ขา้วกํ Éา และขา้วกลอ้งดอย)

ขา้วกลอ้งงอกหุงสุก : นํ Êา  = : 1 : 5 โดยนํ Êาหนกั

ปั Éนดว้ยเครืÉองปั Éน (Blender)

ตม้เดอืด 10 นาที (ไม่ตอ้งกรองเพืÉอใหม้กีากใยอาหารชว่ยระบบขบัถ่าย)

เติมนํ Êาตาล 3.5%  ( นํ Êาขา้วกลอ้ง 1 ลติร ใชน้ํ Êาตาล 35 กรมั ) + เกลอื 0.2%  (นํ Êาขา้วกลอ้ง 1 ลติร ใชเ้กลอื 2 กรมั )

ใหค้วามรอ้นถึง 80-85° C แลว้บรรจุขวดแกว้แบบฝาลอ๊ค หรือกระป๋องฝาดึง ขนาด 200 * 504

ผนึกฝา

ฆ่าเชืÊอในหมอ้นึÉงความดนัทีÉอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซยีส นาน 20 นาที

ทาํเยน็ใหอุ้ณหภูมกิลางกระป๋องได ้ 38-40 องศาเซลเซียส

ไดผ้ลติภณัฑน์ํ Êาขา้วกลอ้งงอกบรรจุขวด หรอื กระป๋องทีÉสามารถเกบ็ไดน้าน 6-12 เดอืน สามารถส่งไปขายไกล ๆ ไดโ้ดยมิ

ตอ้งแช่เยน็ แต่ข ัÊนตอนการฆ่าเชืÊอนีÊตอ้งดูแลควบคุมเป็นกรณีพเิศษ กระบวนการนีÊเหมาะสาํหรบัผูผ้ลติทีÉมคีวามรูใ้นการ

ควบคุมกระบวนการผลติใหป้ลอดภยักบัผูบ้ริโภคตามหลกัการทางวิทยาศาสตรห์รือผ่านการอบรม/ควบคุมโดย

นกัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร ไมเ่หมาะสาํหรบัชาวบา้นท ั Éวไป มเิชน่นัÊนอาจเกิดการเสืÉอมเสยีและอาจเกิดอาหาร

เป็นพษิซึÉงเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้

ตน้ทนุการผลติ

ขึÊนอยู่กบักาํลงัการผลติ ปริมาณการผลติ รูปแบบภาชนะ สิÉงสาํคญัคือตอ้งมหีมอ้นึÉงฆ่าเชืÊอภายใตค้วามดนั ทีÉเรยีกวา่ รี

ทอรท์ (retort) ซึÉงตวัเลก็ๆ แบบใชแ้กส๊ ราคาตํ Éาสุดประมาณ 50,000 บาทขึÊนไป  และตอ้งขออนุญาตผลติอาหารและขึÊน

ทะเบียนตาํรบัอาหารดว้ย ( อย. ) จึงจะผลติจาํหน่ายได ้ถา้ต ัÊงใจจะทาํลกัษณะนีÊจริงๆ ก็ควรเตรียมงบลงทุนเครืÉองจกัร

อุปกรณ์ก่อนดาํเนินงานอย่างนอ้ยประมาณ 300,000 บาท (ไมร่วมทีÉดิน/สิÉงปลูกสรา้ง/อาคาร/เงนิทุนหมนุเวยีน) สามารถ

รบัคาํปรกึษาเพิÉมเติมได ้จาก ผูช้่วยศาสตราจารย ์ดร. ประเทอืง โชคประเสริฐ มหาวทิยาลยัแมโ่จ-้แพร่ เฉลมิพระเกยีรติ

จงัหวดัแพร่ โทร 081 594 2158
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การทาํนํ ҟาขา้วกลอ้งงอกบรรจขุวดเพืѷอการจําหนา่ยระดบัชาวบา้น
Germinated Brown Rice Drink นํÊาขา้วกลอ้งงอกพาสเจอไรซบ์รรจขุวดพลาสติก

ขา้วกลอ้งงอกหุงสุก

(ใชข้า้วกลอ้งงอกผสม 5 พนัธุ ์ไดแ้ก่ ขา้วขาวดอกมะลกิลอ้ง ขา้วหอมแดง ขา้วเหนียวกลอ้ง ขา้วกํ Éา และขา้วกลอ้งดอย)

ขา้วกลอ้งงอกหุงสุก : นํ Êา  = : 1 : 5 โดยนํ Êาหนกั

ปั Éนดว้ยเครืÉองปั Éน (Blender)

ตม้เดอืด 10 นาที (ไม่ตอ้งกรองเพืÉอใหม้กีากใยอาหารชว่ยระบบขบัถ่าย)

เติมนํ Êาตาล 3.5%  ( นํ Êาขา้วกลอ้ง 1 ลติร ใชน้ํ Êาตาล 35 กรมั ) + เกลอื 0.2%  (นํ Êาขา้วกลอ้ง 1 ลติร ใชเ้กลอื 2 กรมั )

ใหค้วามรอ้นถึง 80-85° C แลว้บรรจุขวดพลาสติก (ตอ้งบรรจุขณะรอ้น)

ผนึกฝา

ทาํเยน็ใหอุ้ณหภูมกิลางขวดตํ Éากวา่ 35 องศาเซลเซียส โดยการหมนุเวยีนนํ Êาบ่อยๆ หรือนํ Êาผสมนํ Êาแขง็ และจบัขวดขึÊนมา

เขย่าดูเป็นระยะ

หลงัจากนัÊนใสถ่งันํ Êาแขง็หรือแช่ตูเ้ย็นนาํไปขายได ้มอีายุการวางตลาดประมาณ 5-7 วนั ทีÉอุณหภูมตูิแ้ช่เยน็ตลอดเวลา (2-

6 องศาเซลเซียส) วิธีนีÊจะง่าย ประหยดั ปลอดภยั และเหมาะสมสาํหรบัทาํจาํหน่ายในชมุชน

ตน้ทุนการผลิต เป็นการยากทีÉจะระบุงบประมาณการลงทนุ ถา้ทีÉบา้นมอุีปกรณด์งัขา้งลา่งอยูแ่ลว้ก็ไมต่อ้งเสยีสตางค์

อุปกรณ์ ประกอบดว้ยหมอ้สาํหรบัหุงขา้วกลอ้ง เตาแก๊ส สกั 2 เตา หมอ้สาํหรบัตม้นํ Êาขา้วกลอ้ง เครืÉองปั Éนอาหาร อุปกรณ์

เช่น ทพัพี ในครวัเรือน กาละมงัสาํหรบัทาํเยน็ ตูแ้ช่เยน็สาํหรบัเก็บรกัษาผลติภณัฑ ์ใหร้กัษาอุณหภูมไิดใ้นช่วง 2-6 องศา

เซลเซียส

สิÉงทีÉตอ้งซืÊอ คือ ขา้วกลอ้ง นํ Êาตาลทราย เกลอื และภาชนะบรรจุ (ขวดพลาสติก) ซึÉงตรงนีÊมเีงนิสกั 2,000 บาทก็เริÉมตน้ได ้

ไมจ่าํเป็นตอ้งขออนุญาตผลติอาหาร ( อย. ) สามารถรบัคาํปรกึษาเพิÉมเติมได ้จาก ผูช้่วยศาสตราจารย ์ดร. ประเทือง

โชคประเสริฐ มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลมิพระเกียรติ จงัหวดัแพร่ โทร 081 594 2158
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ประวตัวิทิยากร Curriculum Vitae

Pratheung  Chokeprasert

    1. ชืÉอ - นามสกุล (ภาษาไทย) ดร. ประเทอืง  โชคประเสรฐิ (ภาษาองักฤษ) Dr. Pratheung  Chokeprasert

2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน     3 2009 00597 99 5

3.  ตาํแหน่งปจัจุบนั ผูช้ว่ยศาสตราจารย์

4. หน่วยงาน  สาขาวิชาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร มหาวทิยาลยัแมโ่จ ้- แพร่ เฉลมิพระเกยีรติ ทีÉอยู่ 17 หมู3่

ตาํบลแม่ทราย อาํเภอรอ้งกวาง จงัหวดัแพร่ เบอรโ์ทรศพัท์ 0-5464-8593-5 โทรสาร 0-5464-8596 มอืถอื 081-594-

2158 e-mail: pratheung@phrae.mju.ac.th,  mjucm501@yahoo.com

5. ประวตัิการศึกษา

2527 – 2529  เทคโนโลยีการเกษตรบัณฑิต (เทคโนโลยี และอุตสาหกรรมอาหาร)

                               สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ จงัหวัดเชียงใหม   ประเทศไทย

2539 – 2541 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลติภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร)

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ประเทศไทย

          2544 – 2549    ปรัชญาดุษฎีบัณฑติ (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร)

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ประเทศไทย

ประวตัิการทาํงาน

2529-2531 ฝายควบคุมคุณภาพ บริษัท รอแยลฟูดส จํากัด สมุทรสาคร
ผลิตปลากระปองตราสามแมครัว

2531-2535 General Supervisor บริษัท โดล ไทยแลนด จํากัด ประจวบฯ
ผลิตสับปะรดกระปอง

2536-2538 นักวิชาการเกษตร คณะธุรกิจการเกษตร
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ

2538-2544 นักวิชาการเกษตร ประจาํภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร

คณะวิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโจ

2544-
ปจจุบัน

อาจารยประจาํสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ

6. สาขาวชิาการทีÉมคีวามชาํนาญพเิศษ

- Food processing,

- Food product development

- Sensory Evaluation of Food

7. ประสบการณ์ทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัท ัÊงภายในและภายนอกประเทศ

ผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั : ชืÉอแผนงานวจิยั -

หวัหนา้โครงการวจิยั : ชืÉอโครงการวจิยั
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-การพฒันาการผลติแผ่นวุน้สวรรคด์ว้ยนํ Êาสบัปะรด (2538)

-ศึกษาการใชก้ระป๋องพลาสติกบรรจุผลไมแ้ทนกระป๋องโลหะ (2539)

-การพฒันาผลติภณัฑข์นมปงัโฮลวที และคุกกีÊจากขา้วสาลทีีÉปลูกในพืÊนทีÉภาคเหนือตอนบน (2544)

-ศกึษาการพฒันาผลติภณัฑม์ะไฟจีน (2547)

-ศึกษาสารหอมระเหยในมะไฟจีน โดยไปศึกษาทีÉไตห้วนั เป็นเวลา 4 เดอืน (2548)

- ศึกษากรรมวธิกีารผลติขา้วกลอ้งเพาะงอกทีÉเหมาะสม (2551)

-มูสลีÉแผน่จากปลายขา้วกลอ้งทีÉเหลอืจากการผลติขา้วกลอ้งเพาะงอก (2551)

-การพฒันาผลติภณัฑข์า้วกลอ้งเพาะงอกผสม งบ สวทช ภาคเหนือ (2552)

เป็นผูร่้วมวจิยั

- โครงการตน้แบบผลติภณัฑเ์ครืÉองดืÉมนํ Êาหมกัจากเมลด็ขา้วกํ Éา งบจากหน่วยวจิยัขา้วกํ Éา สถาบนัวิจยั

วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี (2554)

งานวจิยัทีÉทาํเสร็จแลว้ : ชืÉอผลงานวจิยั ปีทีÉพมิพ ์การเผยแพร่ และแหล่งทุน

ผลงานวจัิยทีÉตีพมิพ์ ( Publications)
1. Pratheung Chokeprasert,      Chintana Oupadisskoon,     Tzou-Chi Huang, Ho-Hsien Chen,    Sombat Khotavivattana . 2005. Effect of

Drying Conditions on Qualities of Dried Wampee [ Clausena lansium (Lour.) Skeels ]. Kasetsart Journal. Natural Science. 39(3): 416-

423.  Jul-Sep.

2. Pratheung Chokeprasert,   T. C. Huang,   Chintana Oupadisskoon, Ho-Hsien Chen,  Sombat Khotavivattana .2006. Volatile

Components of Wampee Fruits[Clausena lansium (Lour.) Skeels] Treated by Different Drying Condition. Thammasat Int. J. Sc. Tech.

11(1): 66-71.

3. P. Chokeprasert, C. Oupadisskoon, T. C. Huang, H. H. Chen and S. Khotavivattana. 2005. Aroma compounds of wampee fruits

[Clausena lansium skeels] by HS-SPME analysis combined with GC-MS. International Journal of Food Properties. ( In preparation)

4. Pratheung Chokeprasert, Albert Linton Charles, Kai-Hsin Sue , Tzou-Chi Huang. 2006. Volatile components of the leaves, fruits and

seeds of wampee [Clausena lansium (Lour.) Skeels]. Journal of Food Composition and Analysis. 20(1):52-56.

5. ดาํเนิน กาละดี และ ประเทือง  โชคประเสริฐ . .255..... การพฒันาผลติภณัฑโ์ยเกิรต์จากเมลด็ขา้วกํ Éา. วารสารเกษตร คณะเกษตรศาสตร์

มหาวิทยาลยัเชยีงใหม่. รอตีพมิพ ์

Dumnern Kaaladee  and Pratheung  Chokeprasert. 201... The Development of Yogurt from Purple Rice Grains. J. of

Agriculture. Chiang Mai University. ( In preparation)

ผลงานนําเสนอในงานประชุม   (Presentations & Conference papers)

     Posters
1. P. Chokeprasert, C. Oupadissakoon, T.-C. Huang, H.-H. Chen, and S. Khotavivattana. 2005.

Effect of drying condition on qualities of dried Wampee [Clausena lansium (Lour.) Skeels]. IFT
Annual Meeting, July 15-20, New Orleans, Louisiana.

2. ประเทือง  โชคประเสริฐ, กฤษณี เรือนเงิน, และ จุฬาลักษณ มุงเมือง. 2551. มูสลี่แผนจากปลายขาวกลองที่เหลือจากการผลิตขาวกลองเพาะ
งอก. รวมแสดงผลงานโครงการวิจัยระดบั ป.ตรี สกว. ครั้งที่ 6 IRPUS51 ณ ศูนยการคาสยามพารากอน กรุงเทพฯ 28-30 มีนาคม 2551.

3. ประเทือง โชคประเสริฐ และ พัตรเพ็ญ เพ็ญจํารัส. 2554. ผลของสภาวะการเก็บรักษาตอคุณภาพขาวกลองเพาะงอกผสม. เอกสารสืบ
เน่ืองจากการประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี คร้ังท่ี 5 วันท่ี 4-5 สิงหาคม 2554.
Pratheung Chokeprasert and Patpen Penchamrus.2011. Study of Storage Condition on Quality of Mixed Germinate-Brown Rice. The
5th UBU Conference Proceeding. 4-5 August. P550-557.

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=PublicationURL&_tockey=%23TOC%236879%232007%23999799998%23635983%23FLA%23&_cdi=6879&_pubType=J&view=c&_auth=y&_acct=C000054428&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1750309&md5=ed6d4c56dd055c00c6cd2e283113f596
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Conference papers
1. Pratheung Chokeprasert, Chintana Oupadisskoon, T. C. Huang, Sombat Khotavivattana. 2005.Time-Intensity Studies of Astringent

Taste in Mafai Jeen. 7th Agro-Industrial Conference, June 22-24, 2005, Bitec, Bangkok.

2. Pratheung Chokeprasert, T.-C. Huang, Chintana Oupadissakoon, Ho-Hsien Chen, and Sombat
Khotavivattana. 2004.  Volatile Component of  Wampee Fruits [Clausena lansium (Lour.) Skeels]
Treated by Different Drying Condition. International Symposium on Future Development of
Agricultural Biotechnology Park, November 18-20. the 80th Anniversity of National Pingtung
University of Science and Technology, Taiwan.  613-621.

3. Pratheung Chokeprasert,  Chintana Oupadissakoon, Tzou-Chi Huang, Ho-Hsien Chen, and Sombat Khotavivattana. 2004.  Effect of

drying condition on qualities of dried Wampee [Clausena lansium (Lour.) Skeels]. International Symposium on Future Development of

Agricultural Biotechnology Park, November 18-20. the 80th Anniversity of National Pingtung University of Science and Technology,

Taiwan.  625-635.

4. Kanjanaprachot, A., S. Panya, P. Chokeprasert, W. Molasuk.2004. The Development of Whole Wheat Bread from the Wheat Which are

Planted in the Upper Northern Part of Thailand. Maejo University

5. Pratheung Chokeprasert,  Chintana Oupadissakoon, Tzou-Chi Huang, and Sombat Khotavivattana. 2006.  Development of Wampee

Candy Product.  The 4th KU-NPUST Bilateral Conference “Food for Health: The Magic of Asian Agriculture” November 6-8, 2006

Kasetsart University, Bangkok, Thailand.

6. ประเทือง โชคประเสรฐิ และ สุภกัตร ์ปญัญา. 2554. กรรมวิธีการผลติและการพฒันาผลติภณัฑข์า้วกลอ้งเพาะงอกทีÉเหมาะสม. รายงานการประชมุทาง

วิชาการ. 1-2 ธนัวาคม. ศูนยก์ารศึกษาและฝึกอบรมนานาชาติ มหาวทิยาลยัแม่โจ.้ เชยีงใหม่. น.169-179.

Pratheung Chokeprasert and Supak Punya. 2011. The Optimization and Development of Mixed Germinated Brown Rice. Proceeding

Maejo university conference. Chiang Mai. Dec., 1-2. P.169-179.

7
ดาํเนิน กาละดี และ ประเทือง  โชคประเสริฐ การพฒันาผลติภณัฑโ์ยเกิรต์จากเมลด็ขา้วกํ Éา, วารสารเกษตร อยู่ระหว่างรอตีพมิพ ์

Dumnern Kaaladee and Pratheung  Chokeprasert The Development of Yogurt from Purple Rice Grains.

ผลงานดา้นการบรกิารวิชาการ มดีงันีÊ

๑. ได้ทาํการบรรยายในโครงการชุบชีวิต OTOP จังหวัดแพร่ เกีÉยวกับการผลิตข้าวกล้องงอกพร้อมนาํตวัอย่าง

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบไปเผยแพร่ ในวันทีÉ ๑๕ กรกฎาคม ๒๕๕๒ เวลา ๙.๓๐-๑๒.๐๐ น. ณ ห้องฝึกอบรม

อาคารฝึกอบรม ศนูย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัดแพร่ กับผู้ผลติ/ผู้ประกอบการ จาํนวน ๓๐ คน

๒. ได้ทาํการฝึกอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปข้าวและพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวกล้อง

งอกผสม ให้กบัสมาชิกวิสาหกจิชุมชนโรงสีข้าวพระราชทานทา่วังผา ณ ทีÉทาํการกลุ่มวิสาหกิจบ้านดอนมูล

ตาํบลศรีภมูิ อาํเภอท่าวงัผา จังหวดัน่าน ในวันทีÉ ๓  ตลุาคม ๒๕๕๒ จาํนวนผู้เข้ารับการถ่ายทอด ๓๐ คน

๓. ได้เป็นวิทยากรบรรยาย เรืÉองผลิตภณัฑ์ข้าวกล้องงอก ในโครงการเพิÉมศกัยภาพผู้ ว่างงานเพืÉอสร้างมูลค่าทาง

เศรษฐกจิและสงัคมในชุมชน (ต้นกล้าอาชีพ) จัดโดยสถาบันบ่มเพาะวิสาหกิจ มหาวิทยาลยัแม่โจ้ จังหวัด

เชียงใหม่ ร่วมกับมหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ ในวันจันทร์ทีÉ ๕ ตุลาคม ๒๕๕๒ เวลา

๑๓.๐๐-๑๖.๐๐ น. ณ ห้องประชุมกวางเพทาย ชัÊน ๒ อาคารบริหาร มหาวทิยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระ

เกียรติ

๔. ร่วมแสดงนิทรรศการเพืÉอบริการวิชาการ ในงานวนัข้าวและชาวนาไทยครัÊงทีÉ ๒ วันทีÉ  ๕-๖ มถิุนายน ๒๕๕๔

ณ กรมการข้าว ใน ม เกษตร เดนิทางด้วยทุนวิจัยของ โครงการต้นแบบเครืÉองดืÉมนํÊาหมักจากเมลด็ข้าวกํÉา

สังกัด หน่วยวิจัยข้าวกํÉา สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ทาํงานวิจัยร่วมกับ
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มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ โดย ดร. ประเทอืง  โชคประเสริฐ นายธนาวุธ มูล ย่อง และ นาย

เทพประสิทธิÍ สสีังกา นศ food แม่โจ้-แพร่  ได้ไปออกบทูแสดงนิทรรศการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ต้นแบบจาก

งานวิจัยเครืÉองดืÉมนํÊาหมักจากเลด็ข้าวกํÉา ให้ชืÉอผลิตภัณฑ์ว่า โยเกิร์ตข้าวกํÉา

๕.   ให้บริการวิชาการโดยเผยแพร่ผลงานวิจัย ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โยเกิร์ตข้าวกํÉา ทางเคเบิÊลทีวี (จาน PSI) ชอ่ง

HEALTH PLUS CHANNEL เมืÉอวนัทีÉ ๖ มิถนุายน ๒๕๕๔ เวลา ๒๐.๐๐-๒๑.๐๐ น  และได้อพัโหลดข้อมลู

ไว้ใน youtube ใช้ชืÉอหวัข้อ โยเกร์ิตข้าวกํÉา สามารถคลิกดูได้ตามลิ Êงค์

http://www.youtube.com/watch?v=0nBQHqArPek

๖. ให้บริการวิชาการโดยนาํโปสเตอร์ เอกสารแผ่นพับ และผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โยเกริ์ตข้าวกํÉา (ให้ชิมตัวอย่าง)

เข้าร่วมงานวันวิทยาศาสตร์ ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ วันทีÉ ๒๒-๒๓ สงิหาคม ๒๕๕๔

มผู้ีร่วมงานเป็นครู นักเรียน นกัศึกษา ในท้องถิÉน จ.แพร่ ประมาณ ๑,๕๐๐ คน

๗. ให้บริการวิชาการเกีÉยวกับข้าวกล้องงอกและโยเกิร์ตข้าวกํÉา โดยออกรายการบุษบาบานเช้า ทาง

สถานีโทรทัศนก์องทัพบกช่อง ๕ เมืÉอวันจันทร์ทีÉ ๒๙ สงิหาคม ๒๕๕๔ เวลา ๐๘.๓๐-๐๙.๑๕ น. ในช่วง

แรกชืÉอเลาะรัÊวเรืÉองเกษตรกบัแม่โจ้ หรือติดตามรายการทวีีย้อนหลงัได้ตาม website

http://music.ohozaa.com/my/thaiTVPlayer.jsp?guid=20110903023148&server= หัวข้อ ๗๐ ปีกับ

ธุรกิจเส้นก๋วยเตีÌยวพันธุ์ไทย (มาถ่ายทาํในงานวนัวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ

๒๒ ส.ค. ๕๔) สามารถค้นได้ใน youtube

๘. ให้บริการวิชาการโดยจัดทาํโปสเตอร์ แสดงผลงานวิจัยเด่น ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ

ณ ห้องจัดแสดงเกียรติประวัติผลงานวิจัย ณ อาคารพลังแม่โจ้สามัคคี  ซึÉงเปิดให้เข้าชมได้ตัÊงแต่ ๒๙

สิงหาคม ๒๕๕๔ เป็นต้นไป

๙. ให้บริการวิชาการโดยการนาํโปสเตอร์ เอกสารแผ่นพับ และผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โยเกิร์ตข้าวกํÉา (ให้ชิม

ตัวอย่างและบรกิารสอบถามข้อมูล) เข้าร่วมงานประชุมวิชาการ ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลมิพระ

เกียรติ วันทีÉ ๑-๒ กนัยายน ๒๕๕๔  มผีู้ ร่วมงานเป็นอาจารย ์นักวชิาการ และนกัศกึษา ประมาณ ๕๐๐ คน

๑๐. ให้บริการวิชาการโดยการนาํโปสเตอร์ เอกแผ่นพับ และผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โยเกิร์ตข้าวกํÉา (ให้ชิมตัวอย่าง

และบริการสอบถามข้อมูล) เข้าร่วมงานมหกรรมงานแสดงนิทรรศการซะป๊ะของดีจังหวัดแพร่ ณ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ โดยม ีนายอภิชาติ เทยีวพานชิ รองผู้ว่าราชการจังหวัดแพร่เป็น

ประธาน วันทีÉ ๗ กนัยายน ๒๕๕๔ มีผู้ร่วมงานประมาณ ๕๐๐ คน

๑๑. ให้บริการวิชาการโดยอดับันทึกเสยีงออกอากาศ เผยแพร่ความรู้แก่เกษตรกร เกีÉยวกับข้าวกล้องงอกและ

โยเกิร์ตข้าวกํÉา เมืÉอวันทีÉ ๑๓ และ ๑๗ ตุลาคม ๒๕๕๔

๑๒.ใหบริการวิชาการ โครงการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อมีงานทําแบบบูรณาการ อบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้น

เพ่ือสรางอาชีพหลังภาวะวิกฤตินํ้าทวม ระหวางวันท่ี ๒๖-๓๑ มีนาคม ๒๕๕๕ หลักสูตร ปฏิบัติการแปรรูป

อาหาร / ถนอมอาหาร (ผัก ผลไม และเนื้อสัตว) จํานวนผูเขารับการอบรม ๑๕คน ณ ศาลาอเนกประสงค หมู

๗ ตําบลรองเข็ม อาํเภอรองกวาง จังหวัดแพร และ สาธิตการทาํไสกรอกตะวันตก หมูยอและลูกชิน้ ณ อาคาร

โรงงานนํารอง มหาวิทยาลยัแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ ตําบลแมทราย อําเภอรองกวาง จังหวัดแพร วันละ ๕

ชั่วโมง จํานวน ๖ วัน  รวม ๓๐ ชั่วโมง จัดโดย ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย อําเภอรอง

กวาง ถนนยันตรกิจโกศล แพร  โทร ๐๘๖๑๙๖๐๖๙๓  วิทยากร ดร. ประเทือง โชคประเสริฐ และทีมงานอีก 2

http://www.youtube.com/watch?v=0nBQHqArPek
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คน จากคลินิกเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระ

เกียรต ิ  ตําบลแมทราย อําเภอรองกวาง จังหวัดแพร

๑๓.ให้บริการวิชาการโครงการจัดการศึกษาอาชีพเพืÉอมงีานทาํแบบบูรณาการ อบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสัÊน

เพืÉอสร้างอาชีพหลังภาวะวิกฤตินํÊาท่วม หลักสูตร การทาํข้าวซ้อมมอืและผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้อง จาํนวนผู้เข้า

รับการอบรม ๘  คน  ณ ศาลาอเนกประสงค์  บ้านแม่ยางเตาปูน ตาํบลแม่ยางฮ่อ อาํเภอร้องกวาง จงัหวัด

แพร่  (หัวหน้ากลุ่ม/ประสานงาน: คุณธญัมาส โทร ๐๘๑ ๖๐๓ ๓๘๘๓ ) ระหว่างวันทีÉ ๒๖ ถงึ วันทีÉ ๓๐

เมษายน ๒๕๕๕ วันละ ๕ ชัÉวโมง จาํนวน ๕ วนั  รวม ๒๕ ชัÉวโมง จัดโดย ศูนย์การศึกษานอกระบบและ

การศึกษาตามอัธยาศัย อาํเภอร้องกวาง ถนนยันตรกิจโกศล แพร่ วิทยากร ดร. ประเทอืง โชคประเสริฐ และ

ทมีงานอีก ๒ คน จากคลนิิกเทคโนโลยี สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยแม่โจ้-

แพร่ เฉลิมพระเกียรติ

๑๔. ให้บริการวิชาการโดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีการทาํโยเกิร์ตข้าวกํÉาและข้าวกล้องงอก วันทีÉ ๒๒-๒๓

กันยายน ๒๕๕๕ ทีÉ กลุ่มเกษตรกรผู้ปลกูข้าวกํÉาพะเยา อ.จุน จ.พะเยา

๑๕. ให้บริการวิชาการโดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีการทาํโยเกิร์ตข้าวกํÉา การทาํข้าวกล้องงอก และการทาํมูสลีÉแผ่น

แก่ชมรมพัฒนาผลติภัณฑ์ข้าวไทย กรมการข้าว จตุจักร กรงุเทพฯ วันทีÉ ๒๙-๓๐  กันยายน ๒๕๕๕

๑๖.  ให้บรกิารวิชาการโดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีการทาํโยเกิร์ตข้าวกํÉา การทาํข้าวกล้องงอก และการทาํมูสลีÉ

แผ่น แก่ วิสาหกิจชุมชนการผลิตข้าวเพืÉอบริโภคแบบครบวงจรอาํเภอผักไห่ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา วันทีÉ

๖-๗ ตลุาคม ๒๕๕๕

๑๗. ให้บริการวิชาการแก่นักเรียน ม.ปลาย รร.ราชประชานุเคราะห์ ๒๕ เมืÉอ ๑๘   ส.ค. ๕๕  จาํนวน ๑๓คน

มารับการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารทาํโยเกิร์ตข้าวกํÉาและข้าวกล้องงอก ณ อาคารโรงงานนาํร่อง มหาวิทยาลัย

แม่โจ้-แพร่ เฉลมิพระเกียรติ

๑๘. ให้บริการวิชาการในงาน เวทกีารจัดการความรู้ เรืÉองโยเกิร์ตข้าวกํÉา และข้าวกล้องงอก แก่นักศึกษา

มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ เมืÉอ ๒๔  ก.ย.๕๕ เวลา ๑๔.๐๐-๑๖.๐๐ น.  ณ ห้องนวัตกรรม

อาคารเรียนรวมหลังเก่า มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ

๑๙. ใหบริการวิชาการ โครงการ อบรมการทาํนํÊาส้มเกรด็หิมะ เครืÉองดืÉมสมุนไพร และการทาํข้าวกล้องงอก แก่

ชมรมผู้สงูอายุเทศบาลตาํบลวังชิÊน วันทีÉ ๒๓-๒๔ กุมภาพันธ ์๒๕๕๖  เวลา ๐๙.๐๐-๑๖.๐๐  น. ณ อาคาร

แปรรูปผลผลิตการเกษตร เทศบาลตาํบลวังชิÊน อาํเภอวังชิÊน จังหวัดแพร่ จดัโดย เทศบาลตาํบลวงัชิÊน อาํเภอ

วังชิÊน จังหวดัแพร่ ร่วมกับ คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ และ โครงการ

เครือข่าย สาํนกังานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ภาคเหนือ วิทยากรจาก คลินกิ

เทคโนโลยี มหาวทิยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ  ดร. ประเทอืง โชคประเสริฐ และ อาจารย์อรอุมา

วงศางาม อาจารย์ประจาํสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลมิพระ

เกียรติ ต.แม่ทราย อ.ร้องกวาง จ.แพร่

๒๐. ให้บริการวิชาการในโครงการ อบรมเชิงปฏบัิติการทาํข้าวกล้องงอกและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวแก่ชุมชน

ต.นํÊาเลา อ.ร้องกวาง  วันพุธทีÉ ๓ ถึง วันพฤหัสบดีทีÉ ๔ เมษายน ๒๕๕๖ เวลา ๐๙.๐๐-๑๒.๐๐ และ

๑๓.๐๐-๑๖.๐๐ น. ณ โรงเรียนบ้านนํÊาเลา ต.นํÊาเลา อ.ร้องกวาง จ.แพร่  จัดโดย โรงเรียนบ้านนํÊาเลา ต.นํÊา

เลา อ.ร้องกวาง จ.แพร่   วิทยากรจาก คลนิิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลมิพระเกียรต ิ ดร.

ประเทอืง โชคประเสริฐ อาจารยป์ระจาํสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่

เฉลิมพระเกียรติ ต.แม่ทราย อ.ร้องกวาง จ.แพร่ ได้รับการสนับสนุนงบประมาณการจัดฝึกอบรมจาก
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โครงการเครอืข่าย สาํนักงานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ สวทช ภาคเหนอื  อาคาร

สถาบันวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยเชียงใหม่ ถ.ห้วยแก้ว ต.สเุทพ อ.เมือง จ.
เชียงใหม่

๒๑.ให้บริการวิชาการในโครงการยกระดับกระบวนการผลิตผักกาดดองให้มีคุณภาพสมํÉาเสมอ แก่ชุมชน ต.บ้าน

เหล่า อ.สูงเม่น จ.แพร่  วันเสารท์ีÉ ๗ ถึง วันอาทติย์ทีÉ ๘ กันยายน ๒๕๕๖ ผู้รับการถ่ายทอดจาํนวน ๔๐ คน

งบประมาณของคลนิิกเทคโนโลยี และสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (วว.) กระทรวงวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยี ถ่ายทอดเทคโนโลยีการทาํผักกาดดองบรรจุถุงพลาสติกขนาดเลก็เพืÉอตลาดผู้บริโภค และ

แนวทางการจัดการนํÊาเสียจากการดองผักทีÉมีกลิÉนผักกาดดองและมีสารละลายเกลือเจือปน
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กระผม อ. ประเทอืง โชคประเสรฐิ ไดช้ว่ยคณุหญงิพรรณทอง มณีศลิป์ ศกึษาการทําขา้วกลอ้งงอก จน
สําเร็จเมืѷอประมาณ ปี 2548 และไดเ้ป็นผูเ้ขยีนรา่งรายละเอยีดเพืѷอสง่ขอสทิธบัิตร การทําขา้วกลอ้งงอก
ผสม ใชช้ืѷอแสดงถงึการประดษิฐว์า่ “องคป์ระกอบขา้วปรงุและกระบวนการผลติ” โดยใหค้ณุหญงิพรรณ
ทอง มณีศลิป์ เป็นผูดํ้าเนนิการสง่ตอ่ไปใหท่้านผูห้ญงิจรุงจติ ยืѷนคําขอ  เพืѷอถวายแด ่มูลนธิสิง่เสรมิศลิปา
ชพีในสมเด็จพระนางเจา้สริกิติ ิѻพระบรมราชนีินาถ เพืѷอใหค้นไทยไดป้รับปรุงคณุภาพขา้วกลอ้งใหด้ขี ึѸน
ดงันั Ѹน ทุกท่านสามารถนํากรรมวธิดีงักลา่วไปใชไ้ด ้
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