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สรุปโครงการให้คําปรึกษาและสํารวจความต้องการของชุมชน 

ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๖ 

ณ พื้นที่ชุมชน วัดพระบรมธาตุดอยผาส้ม อําเภอสะเมิง จังหวดัเชียงใหม ่

ในวันพฤหัสบดีที่ ๒๑ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๖ 

 

 ตามที่ทางฝ่ายงานบริการวิชาการและวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ได้จัดให้มี

โครงการให้คําปรึกษาและสํารวจความต้องการของชุมชน ซ่ึงครั้งน้ีได้จัดสํารวจความต้องการของ

ชุมชนบริเวณวัดพระบรมธาตุดอยผาส้ม อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม่ เนื่องจากชุมชนบริเวณน้ีมีการ

แปรรูปผลผลิตทางด้านการเกษตรที่หลากหลาย ได้แก่ การแปรรูปผักผลไม้ เช่น กล้วยฉาบ น้ําหมัก 

น้ําชาใบเมี่ยง  การแปรรูปสมุนไพรไทย เช่น สมุนไพรชนิดแคปซูล  ยาหม่องไพร น้ํามันสมุนไพรจาก

หญ้านาง ลูกประคบ น้ํายาสระผมสูตรสมุนไพร การแปรรูปข้าว เช่น น้ําข้าวกล้องงอก ข้าวตอกหวาน

อัดแผ่น ข้าวตอกคลุกงา นอกจากน้ียังมีการสร้างฝายกั้นน้ํา เพื่อกักตุนน้ําไว้ใช้ในการทําการเกษตรอีก

ด้วย  ดังนั้นฝ่ายงานบริการวิชาการและวิจัย จึงเห็นควรที่จะเข้าไปสํารวจปัญหาต่างๆ ที่เกิดข้ึนและ

สํารวจความต้องการของชุมชน  เพื่อนําไปสู่การให้คําปรึกษาและให้ความช่วยเหลือ ทั้งทางด้านข้อมูล

และเครื่องมือต่างๆ ซ่ึงจะทําให้ชุมชนเกิดการพัฒนาและมีศักยภาพมากข้ึน 

 จากการสํารวจความต้องการของชุมชนบริเวณวัดพระบรมธาตุดอยผาส้ม พบว่าทางชุมชนมี

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปผลผลิตทางเกษตรหลายประเภท และมีการสร้างฝายกั้นน้ําเพื่อกักตุนน้ํา

ไว้ใช้ในการทําการเกษตร โดยมีพระสรยุทธ ชยปัญโญ เป็นผู้คิดและแนะนํา ช้ีทางให้ชาวบ้านในชุมชน

บริเวณวัดพระบรมธาตุดอยผาส้ม ได้คิดและปฏิบัติตาม ยึดหลักตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง แต่ยัง

พบว่าโครงการต่างๆ เหล่าน้ี มีปัญหาและอุปสรรคในการดําเนินการ ทางชุมชนจึงใคร่ขอคําช้ีแนะและ

ขอข้อมูลตามรายละเอียด ดังนี้ 
 

การแปรรูปผักและผลไม้ 

๑.๑ ผลิตภัณฑ์น้ําหมักผลไม้รวม 

 ทางชุมชนมีการผลิตน้ําหมักจากผลไม้ ซ่ึงมีจํานวนมากในชุมชน ได้แก่ มะขามป้อม สมอ ลําไย 

และลูกยอ  โดยผลิตในรูปน้ําหมักเข้มข้นที่มีระยะเวลาในการหมักนาน ๑-๓ ปี  ทางวัดพระบรมธาตุ

ดอยผาส้มเห็นว่ารับประทานได้ยาก เนื่องจากมีรสที่เปรี้ยวมาก และรสชาติบาดคอ จึงได้นํามาเจือจาง

โดยการเติมน้ํา และแต่งรถชาติให้สามารถรับประทานได้ง่ายข้ึน โดยการเติมน้ําผ้ึง น้ําตาล เกลือ ลงไป 

จากนั้นจึงน้ํามาต้มให้เดือด แล้วเทใส่ขวดแก้ว ปิดฝา และฆ่าเช้ือโดยการนึ่งนาน ๑๕ นาที ซ่ึงวิธีน้ีมา

สามารถเก็บรักษาน้ําหมักได้ประมาณ ๓ เดือน โดยยังคงรักษาสี รสชาติ และกลิ่นได้ตามปกติ 

  

วาระทีÉ 3.1 
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ปัญหาที่พบ  

1. ในการฆ่าเช้ือน้ําหมักผลไม้ ยังไม่สามารถแน่ใจได้ว่าการฆ่าเช้ือมีประสิทธิภาพเพียงพอที่

สามารถทําลายเชื้อจุลินทรีย์ได้หมด หรือว่ามีเช้ือจุลินทรีย์ใดหลงเหลืออยู่  

2. พบตะกอนในน้ําหมักในขั้นตอนของการบรรจุลงขวด 

ข้อเสนอแนะ 

1. ทางคณาจารย์เสนอให้ระบุวัตถุประสงค์ของการหมักให้ชัดเจน เช่น  หมักทําไวน์ หรือ

ประเภทน้ําส้มสายชูผลไม้ เพื่อจะสามารถกําหนดประเภทของเครื่องดื่มได้ อีกทั้งสามารถลดระยะเวลา

ในการหมักได้ ในกรณีที่หมักเพื่อทําน้ําส้มสายชูผลไม้ เนื่องจากใช้เวลาในการหมักน้อย จะสามารถใช้

ผลผลิตที่มีอยู่จํานวนมากได้มากข้ึนและใช้เวลาน้อยลง 

2. ทางคณาจารย์เสนอให้นําน้ําหมักเข้มข้น ส่งตรวจหาเช้ือที่อันตราย เพื่อให้สามารถแน่ใจได้

ว่า ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ซ่ึงกรณีน้ีจะดําเนินการประสานงานกับทาง รศ.ดร.สิทธิสิน บวรสม

สมบัติ เพื่อขอความอนุเคราะห์ในการตรวจหาเชื้อ 

3. ก่อนการหมัก ควรมีการกําหนดคุณภาพของผลไม้ที่จะนํามาหมัก เช่น ระดับความสุกดิบ 

ปริมาณและอัตราส่วนให้คงที่ทุกครั้ง เพื่อให้ได้น้ําหมักที่มีคุณภาพคงที่ ทั้งสี กล่ินและรสชาติ  

4. ในขั้นตอนการต้ม การบรรจุขวด สถานที่ต้องสะอาด ผู้ปฏิบัติงานต้องมีสุขลักษณะที่ดี  ใส่

หมวกคลุมผม ใส่ผ้าปิดปาก ใส่ถุงมือ รวมถึงภาชนะที่ใช้ในการผลิตต้องสะอาด  

5. ก๊อกที่ไขน้ําหมักในขั้นตอนที่บรรจุขวดต้องสามารถถอดออกมาทําความสะอาดได้ เพื่อ

ป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์  

6. ในขั้นตอนของการฆ่าเช้ือ  ควรบรรจุน้ําหมักในขณะร้อน บรรจุแบบไม่เต็มขวด จากนั้นปิด

ฝาแบบหลวมๆ แล้วนําไปฆ่าเช้ือ เพื่อลดการมีตะกอนในการบรรจุขวด ควรปรับตําแหน่งของก๊อกที่ใช้

ไขน้ําหมัก 

7. ในขั้นตอนการบรรจุขวด จากตําแหน่งล่างสุด เล่ือนข้ึนมาอยู่ตรงกลางของหม้อ เพื่อลดการ

ปนเปื้อนของตะกอนบริเวณก้นหม้อ 

8. แนะนําให้ทําน้ําผลไม้สด  เพื่อที่สามารถแนะนํากับผู้บริโภคได้ว่าเป็นน้ําผลไม้เพื่อสุขภาพได้

ดีกว่าน้ําหมัก แต่ติดปัญหาเรื่องเครื่องมือในการฆ่าเช้ือแบบสเตอริไลซ์ ที่ใช้งบประมาณค่อนข้างสูง 
 

๑.๒ ชาเมี่ยง ชาเมี่ยงน้ําผึ้ง 

 ทางชุมชนมีการนําใบเมี่ยงมาผลิตเป็นน้ําชาเมี่ยงพร้อมดื่ม โดยการนํายอดเมี่ยงอ่อนมาคั่วนาน 

๕ นาที จากนั้นนํามาห่อผ้าขาวบาง ๒ ช้ัน ต้มในน้ําเดือดจนชามีกล่ินหอม ปรุงรสด้วยน้ําตาล น้ําผ้ึง 

และกรดซิตริก จากนั้นบรรจุลงในขวดแก้วและฆ่าเชื้อโดยการนึ่ง 
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ปัญหาที่พบ  

๑. พบตะกอนในชาเมี่ยงในขั้นตอนการบรรจุขวด 

2. มีความต้องการที่จะเปล่ียนภาชนะบรรจุจากขวดแก้วเป็นขวดพลาสติก เพื่อง่ายต่อการ

ขนส่ง ลดต้นทุนในการผลิต เนื่องจากขวดแก้วมีราคาแพง และสามารถนําไปแจกจ่ายผู้ที่มีจิตอาสาดับ

ไฟป่าได้ 

ข้อเสนอแนะ 

1. ทางคณาจารย์แนะนําให้เพิ่มความหนาของผ้าขาวบาง แต่ถ้าจะให้การกรองมีประสิทธิภาพ

มากข้ึน ควรใช้ผ้าดิบในการกรอง เนื่องจากสามารถกรองได้ดีกว่าผ้าขาวบาง 

2. ควรใช้หม้อที่ทําจากสแตนเลส แทนหม้ออลูมิเนียมที่ใช้อยู่ปัจจุบัน  เนื่องจากมีการเติมกรด

ซิตริกลงไปเป็นส่วนประกอบ ซ่ึงกรดซิตริกนี้จะสามารถกัดอลูเนียมให้หลุดออกมาปนกับน้ําชาได้  หาก

มีการสุ่มตรวจจากหน่วยงานต่างๆ อาจะไม่ผ่านและไม่ได้รับการยอมรับ อีกทั้งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

3. กรณีที่อยากจะเปลี่ยนภาชะบรรจุจากขวดแก้ว เป็นขวดพลาสติกนั้น  สามารถทําได้ แต่ต้อง

เป็นการบรรจุขณะที่น้ําชาร้อน ปิดฝาให้แน่น และแช่ตู้เย็นทันที จะสามารถเก็บได้นาน ๑๕ วัน แต่ทาง

ชุมชนยังติดปัญหาเรื่องอุปกรณ์ในการแช่เย็น เพื่อใช้ในการเก็บรักษา  ซ่ึงกรณีน้ี อ. มุกริน หนูคง จะ

ช่วยไปหาข้อมูลและวิธีการผลิตเพื่อที่จะสามารถยืดอายุน้ําชาเมี่ยงในขวดพลาสติกได้โดยไม่ต้องแช่เย็น 

4. แนะนําให้ทําชาเมี่ยงแบบชาผงอบแห้งบรรจุซอง เนื่องจากสามารถเก็บรักษาได้นานและมี

กระบวนการผลิตที่ง่ายไม่ซับซ้อน 
 

๑.๓ ชาเก๊กฮวย หญ้าหวานชนิดผงบรรจุซอง 

 เนื่องจากเก๊กฮวยและหญ้าหวานสามารถหาได้ทั่วไปในชุมชนและมีปริมาณมาก จึงได้นํามาทํา

ชา  โดยการนําเก๊กฮวยมานึ่ง และนําไปอบแห้ง และนําหญ้าหวานมาอบแห้ง จากนั้นมาบดพอหยาบๆ 

ผสมและบรรจุซอง สําหรับไว้ชงดื่ม 

ปัญหาที่พบ 

การอบเก๊กฮวยใช้เวลานาน ทําให้ส้ินเปลืองพลังงานในงานอบที่ใช้ฟืนเป็นเช้ือเพลิง ซ่ึงเป็น

ปัญหาหลักที่ต้องการการแก้ไข 

ข้อเสนอแนะ 

ทาง อ.ดร.ธเนศ แก้วกําเนิด ได้ให้คําปรึกษาเรื่องการออกแบบเตาอบเก๊กฮวย เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการอบและลดระยะเวลาในการอบให้น้อยลง โดยอยู่ในระหว่างการปรึกษาและหา

ข้อมูล ซ่ึงทางคณะอาจารย์ในคณะวิศวฯ หลายท่าน ได้เข้ามาช่วยหาข้อมูลและออกแบบเพื่อพัฒนาเตา

อบให้มีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 
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และถ้าปัญหาในการอบเก๊กฮวยเปน็ปัญหาหลักที่ยงัไม่สามารถหาทางออกได้ ทางคณาจารย์ได้

เสนอแนะให้ทําเป็นชาเก๊กฮวย หญ้าหวานแบบพร้อมดื่มแทนการทําเป็นผงบรรจุซอง  เพื่อลดข้ันตอน

การอบที่ส้ินเปลืองพลังงานอย่างมาก 
 

 ๑.๔ กล้วยฉาบ 

ปัญหาที่พบ   

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สามารถดึงดูดความสนใจของลูกค้าได้ และปัญหาช้ินของกล้วย

ตากแตก ในระหว่างการขนส่ง 

ข้อเสนอแนะ   

ทางด้านบรรจุภัณฑ์ ทาง อ.ดร.ชนันท์ ราษฏร์นิยม จะเป็นผู้ช่วยเหลือให้คําปรึกษา และแนะนํา

เรื่องการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 

๒. การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 

 ๒.๑ ข้าวตอกหวานอัดแผ่น และข้าวตอกเม็ดกรอบ 

 ทางชุมชนได้นําข้าวเปลือกที่มีปริมาณมากในชุมชนมาแปรรูปเป็นข้าวตอกและปรุงรสด้วย

น้ําอ้อยและกลูโคสไซรัป จากนั้นนํามาอัดทําให้เป็นแผ่น ซ่ึงสามารถนําไปรับประทานเป็นของว่างและ

สามารถเก็บรักษาได้นานข้ึน  นอกจากน้ียังมีการนําข้าวตอกมาทําข้าวตอกเม็ดแบบกรอบ  โดยการนํา

ข้าวตอกมาคั่วให้แตกจนกรอบ ทําให้ง่ายต่อการรับประทาน  

ปัญหาที่พบ 

ในการทําข้าวตอกหวานอัดแผ่น ข้ันตอนการอัดและรีดเป็นแผ่นทําได้ยาก และทางชุมชนอยาก

นําข้าวเปลือกของข้าวเจ้ามาคั่วทําข้างตอกกรอบ แต่พบว่าคั่วแล้วแตกยาก   

ข้อเสนอแนะ 

ทางที่ประชุมเสนอให้ทําบล็อกเพื่อใช้เป็นแม่พิมพ์ในการอัดและรีดเป็นแผ่น เพื่อง่ายต่อการข้ึน

รูป และใช้วิธีการอัดโดยการใช้แม่แรงหรือเครื่องอัดแบบใช้แรงกดเพื่อช่วยให้อัดได้เรียบและแน่นข้ึน 

ทางอาจารย์แนะนําให้เพิ่มธัญพืช เช่น งา เข้าไปด้วย เพื่อจะได้นําเสนอได้ว่าเป็นอาหารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ 

การคั่วข้างเปลือกจากข้าวเจ้าให้แตก ควรนําไปทําให้สุกก่อน โดยการนําไปนึ่งให้สุก จากนั้น

นํามาค่ัว หากพบว่าไม่แตกเท่ากับข้าวเหนียว แต่ต้องการจะนํามาผลิตเนืองจากมีจํานวนมาก สามารถ

นํามาผสมกันได้ เพื่อที่จะได้ใช้วัตถุดิบทั้งสองอย่างนั้นพร้อมๆ กัน 
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๒.2 น้ําข้าวกล้องงอก 

น้ําข้าวกล้องงอกเป็นอีกผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีการนําข้าวกล้องที่ทางชุมชนมีอยู่แล้ว มาแปรรูปให้

เกิดคุณค่ามากข้ึน  โดยการนําข้าวมาแช่น้ําให้งอกต้นอ่อน จากนั้นนํามาตากให้แห้ง แล้วนํามาปั่น และ

ต้มให้สุกประมาณ ๒๐ นาที  

ปัญหาที่พบ 

ในการผลิตแต่ละครั้งไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน  แม้เก็บในตู้เย็น สามารถเก็บได้เพียง ๓ วัน

เท่านั้น น้ําข้าวกล้องงอกก็ตกตะกอนและมีรสเปรี้ยว 

ข้อเสนอแนะ 

1. ในกระบวนการผลิต  สถานที่ผลิตต้องสะอาดและผู้ผลิตต้องมีสุขลักษณะทีดี เพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์   

2. ข้ันตอนในการบรรจุขวด ต้องมีการฆ่าเช้ือขวดแก้วการต้มในน้ําเดือดเสียก่อน และควร

บรรจุน้ําข้าวกล้องขณะร้อน โดยบรรจุแบบไม่เต็มขวด ปิดฝาแบบหลวมๆ แล้วฆ่าเช้ือโดยการต้ม จะ

ช่วยให้ประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือได้ดีข้ึน 

3. ให้ทําน้ําข้าวกล้องงอกในรูปของผง ด้วยลักษณะเนื้อสัมผัสของน้ําข้าวกล้องงอกไม่ได้ข้น

และมีลักษณะเป็นเม็ดละเอียดเหมือนโจ๊ก จึงสามารถทําเป็นแผ่นได้ยาก   

4. ให้มีการเติมเซลลูโลส เพื่อช่วยทําให้เกิดฟอง จากนั้นนํามาเทหรือปาดลงบนถาด จากนั้น

นําไปอบให้แห้ง และนํามาบดเป็นผง และเมื่อนําไปผสมน้ําร้อน เมื่อจะรับประทาน ก็จะสามารถช่วย

ผลิตน้ําข้าวกล้องผงได้อีกทางหนึ่ง 

5. หากไม่มีการทําเป็นผง สามารถเติมเซลลูโลสลงไปในน้ําข้าวกล้องงอก เพื่อช่วยเป็นตัว

ประสานไม่ให้น้ําข้าวกล้องงอกเกิดการตกตะกอนได้ 
 

๓.  ผลิตภัณฑ์จากพืชสมุนไพร 

 ๓.๑ สมุนไพรชนิดผงบรรจุแคปซูล 

 สมุนไพรที่มีมากในชุมชน ได้แก่ เพชรสังฆาต หญ้าหวาน และมะรุม ทางชุมชนจึงนํามาแปรรูป

ในรูปของสมุนไพรชนิดผง โดยการนําสมุนไพรมาตากให้แห้ง จากนั้นนํามาบดเป็นผง บรรจุลงใน

แคปซูล  

ปัญหาที่พบ 

ในขั้นตอนของการทําให้แห้ง โดยการตากแห้ง พบว่าเพชรสังฆาตจะแห้งช้าและใช้เวลาในการ

ตากให้แห้งประมาณ ๔-๕ วัน  หากช่วงใดไม่มีแดด จําเป็นต้องนําเข้าไปอบในเตาอบที่ใช้อบเก๊กฮวย 

แต่ถึงอย่างไรก็ตามก็ยังคงใช้เวลาในการอบนาน ทําให้ส้ินเปลืองฟืนในการใช้เป็นพลังงานอย่างมาก 

เนื่องจากใช้วิธีการตากแห้ง เป็นวิธีที่ทําให้สมุนไพรแห้ง ทําให้อาจเกิดการปนเปื้อนจากเศษฝุ่นละออง 
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เนื่องจากอุปกรณ์ที่ใช้ในการบรรจุแคปซูล เป็นอุปกรณ์ที่ไม่สามารถตรวจสอบได้ว่าในแต่ละแคปซูลมี

ปริมาณสมุนไพรเท่าใด และแต่ละแคปซูลมีน้ําหนักเท่ากันหรือไม่ 

ข้อเสนอแนะ 

1. ต้องมีการควบคุมความร้อน โดยการใช้เตาอบ แต่เห็นสมควรต้องออกแบบเตาอบใหม่ที่มี

ประสิทธิภาพและสามารถประหยัดเช้ือเพลิงได้มากข้ึนจากเดิม และสามารถตรวจสอบค่าความช้ืนได้ 

ซ่ึงทางคณาจารย์จะนํากลับไปหาข้อมูลเพิ่มเติม เพื่อการออกแบบเตาอบต่อไป ซ่ึงสามารถนําไปเกี่ยว

โยงกับเตาอบเก๊กฮวยได้อีกด้วย 

2. ในการตากให้แห้งแบบเดิมที่ปฏิบัติอยู่ ควรมีการคลุมผ้าขาวบางหรือวัสดุที่สามารถป้องกัน

การปนเปื้อนจากเศษใบไม้หรือฝุ่นละอองได้ 

3. หากสามารถควบคุมความชื้นได้ต่ํากว่า ๑๐% จะสามารถป้องกันการเติมโตของจุลินทรีย์ได้ 

และสามารถที่จะกล้านําไปประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รับรู้และมั่นใจในผลิตภัณฑ์ได้ 
 

๓.๒ สมุนไพรอบตัว/ลูกประคบ 

  นอกจากจะนําสมุนไพรตากแห้งมาทําสมุนไพรชนิดผงแล้ว ทางชุมชนยังนํามามาทําเป็น

สมุนไพรเพื่อใช้ในการอบตัว เพื่อขับเหงื่อและช่วยให้เลือดลมไหลเวียนได้ดีขึ้น และนอกจากนั้นยังนําไป

ทําเป็นลูกประคบ ใช้ในการประคบส่วนต่างๆ ของร่างกาย ให้ผ่อนคลายและรักษาอาการบอบช้ําได้ 

ปัญหาที่พบ 

เนื่องจากสถานที่เก็บรักษาเป็นบ้านดินที่มีความช้ินสูง  ทําให้สมุนไพรช้ืนเร็ว เก็บรักษาไว้ไม่ได้

นาน 

ข้อเสนอแนะ 

เพื่อให้สามารถป้องกันสมุนไพรเกิดการช้ืน ควรเปล่ียนวิธีการบรรจุสมุนไพรและบรรจุภัณฑ์ 

เป็นการบรรจุแบบสุญญากาศ เพื่อป้องกันอากาศและความชื้นเข้าไปทําให้สมุนไพรชิ้น และเก็บรักษาไว้

ไม่นาน  แต่การบรรจุแบบสุญญากาศอาจจะทําให้สมุนไพรเกิดการแตกหักได้ ซ่ึงในทางทฤษฏีแล้วหาก

สมุนไพรมีขนากเล็ก เมื่อนําไปต้มเพื่อนําไปอบตัวแล้ว จะช่วยให้สารสําคัญต่างๆ ในสมุนไพรออกจาก

สมุนไพรได้มากข้ึน ยิ่งช่วยให้การอบตัวด้วยสมุนไพรมีประสิทธิภาพมากข้ึน แต่ถึงอย่างไรก็ตามถุงที่ใช้

ในการบรรจุแบบสุญญากาศนั้นมีราคาแพง  
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๓.๓ ยาหม่องไพร น้ํามันเขียว 

ปัญหาที่พบ 

1. ยาหม่องมีสีซีดเร็ว (สีเหลืองจางลง) 
2. การสกัดน้ํามันเขียวจากหญ้านาง ชุมชนยังขาดความรู้ และทําได้ยาก 

ข้อเสนอแนะ 

1. ภาชนะบรรจุยาหม่องควรมีขนาดใหญ่กว่าน้ี เนื่องจากการใช้แต่ละครั้งใช้ในปริมาณมาก

อาจทําให้หมดเร็ว 

2. ควรมีการติดฉลากบริเวณบรรจุภัณฑ์ เพื่อช่วยป้องกันแสงแดดและความร้อนที่เป็นตัวทําให้

สีของยาหม่องซีดลง 

3. ทางคณาจารย์จะช่วยเรื่องหาข้อมูลในการสกัดน้ํามันจากหญ้า 
 

๓.4 ยาสระผม ครีมทาผิว 

 ผลิตภัณฑ์นี้ยังต้องได้รับการปรับปรุงสูตรและส่วนผสมต่างๆ เนื่องจากพบ 

ปัญหาจากผู้ใช้ว่าผมแห้ง ซ่ึงทาง อ.ดร.ชนันท์ ราษฏร์นิยม จะเป็นผู้ประสานงานติดต่อเรื่องข้อมูลที่จะ

นํามาปรับปรุงสูตร 
 

๔. ฝายกั้นน้ํา 

 เนื่องจากทางชุมชนได้สร้างฝายกั้นน้ําไว้กักตุนน้ํา ไว้ใช้ในการทําการเกษตรนั้น พบว่าเกิดการ

รั่วซึมของฝาย และมีการร้าวเกิดข้ึน ทางคณาจารย์โดยการนําของ อ.ดร.ญาณากร สุทัศนมาลี ได้เข้า

ไปสํารวจพ้ืนที่เพื่อสร้างฝาย และลักษณะการรั่วของฝาย ซ่ึงอยู่ข้ันตอนการหาข้อมูล เพื่อปรับปรุงและ

ออกแบบฝายกั้นน้ําให้มีคุณภาพและแข็งแรงมากข้ึน และทางคณะฯ ได้กําหนดวันที่ ๑๗ ถึง๑๙ มีนาคม 

๒๕๕๖ ลงพ้ืนที่ช่วยทําฝาย 
 

 ปัญหาจากการสํารวจความต้องการของชุมชนที่สามารถนํามาต่อยอดเป็นงานวิจัย 

1. การปรับปรุงและพัฒนาเตาอบเก๊กฮวยและเตาอบสมุนไพร 

2. การออกแบบเครื่องอัดข้าวตอกหวานอัดแผ่น 

3. การผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาชาเมี่ยงพร้อมด่ืมแบบบรรจุขวดพลาสติก 

4. การผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาน้ําข้าวกล้องงอกพร้อมดื่ม 

5. การกําจัดมอดในข้าว 
6. การผลิตและตรวจสอบคุณภาพของน้ําหมักผลไม้รวม 

7. การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาสมุนไพรชนิดแห้ง 

 

 


