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หวัข้อบรรยาย 

• Research User - ผู้ใช้งานวจิัย 

• Researcher  - ผู้วจิัย 

• Research Article - บทความวิจัย 

• Knowledge  - ความรู้ 

• Case Study  - ตัวอย่างการท าวิจัย 
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ความรู้ 
(Knowledge) 

บทความวิจัย 
(Research Article) 

ผู้ใช้งานวิจยั 
(Research User) 

ผู้วิจัย 
(Researcher) 

ความรู้ 
(Knowledge) 
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Research User (ผู้ใช้งานวจิัย) 
• ผู้วจิัย (Researcher) 

• นิสิต นักศึกษา (Student) 

• ประชาชนทั่วไป (Public) 

• ผู้ประกอบการ (Businessman) 

• ผู้บริหาร (Manager)  

• ผู้ก าหนดนโยบาย (Policy makers) 

4 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



Researcher (ผู้วจิัย) 

Researcher (ผู้วจิยั) ต้องมีความอยากท าเพราะ 
–อยากรู้  - ค้นคว้า Research article 

–อยากเหน็ - ทดลองค้นคว้า Research ให้ได้เหน็ผล 

–อยากให้ - รายงานผล Research article 

- สอนนิสิต 

- ถ่ายทอดความรู้สู่ผู้ใช้งานวิจัย 
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Research Article (บทความวิจัย) 

–  บทคัดย่อ (Abstract) 

–  บทน า (Introduction) 

–  วัตถุประสงค์ (Objectives) 

–  วธีิด าเนินการ (Material 
and Methods) 

–  ผลงานวิจัย (Results) 

–  วจิารณ์ผล (Discussion) 

–  สรุป (Conclusion) 

–  เอกสารอ้างองิ 
(Literature Cited) 
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Knowledge (ความรู้) 

• ความรู้พืน้ฐาน (Basic Knowledge) 
–วทิยาศาสตร์ (Sciences) 

–เทคโนโลยี (Technology) 

• ความรู้ประยุกต์ (Applied Knowledge) 

7 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



Case Study (ตัวอย่างการท าวิจัย) 
“วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของข้าวเพื่อนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์ข้าว” 

“Rice Science and Technology For Innovative 
Rice Products” 
–  วิทยาศาสตร์ของข้าว (Rice Science) 

–  เทคโนโลยีของข้าว (Rice Technology) 

–  นวัตกรรมผลิตภณัฑ์ข้าว (Innovative Rice Products) 
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• Young rice 

• Milky stage rice 

• Dough stage rice 

• Paddy rice 
(Husked rice) 

Growing Stage 

9 

วิทยาศาสตร์ของข้าว (Rice Science) 
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โครงร่างของข้าวเปลือก 
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โครงร่างของข้าวกล้องและข้าวสาร 
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โครงสรา้งเมล็ด 
%สดัส่วน 

ค่าเฉลีย่ ช่วงของสดัส่วน 

ขา้วเปลือก 100 - 

แกลบ 20 16-18 

ขา้วกลอ้ง 80 72-84 

ขา้วกลอ้ง 100 - 

เยือ่หุม้ผล 1.5 1-2 

เยือ่หุม้เมล็ด 5 4-6 

คพัภะ 3 2-3 

เน้ือเมล็ด 90.5 89-94 

สัดส่วนโครงร่างของเมล็ดข้าว 
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โครงสร้างเมลด็ 
%สัดส่วน 

ค่าเฉลี่ย ช่วงของสัดส่วน 

คัพภะ 3 - 

รากอ่อน 0.18 - 

ต้นอ่อน 0.34 - 

เยื่อหุ้มรากอ่อน 0.18 - 

ใบเลีย้ง 1.29 1.18-1.40 

ท่อน า้ ท่ออาหาร 0.26 - 

อ่ืนๆ 0.75 - 
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ลักษณะเมล็ดข้าว 

Whole grain rice     Brown rice        White rice 
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***ไม่มีความเสี่ยงต่ออาการแพ้ (Non-allergenic)*** 

1) คาร์โบไฮเดรต 2)โปรตีน  

3)ไขมัน 4)วิตามินและแร่ธาตุ 5)กลิ่น 

องค์ประกอบทางเคมี และโภชนาการ 
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การใช้ Scanning Electron Microscope (SEM) 

เม็ดสตาร์ช โปรตีน 

ตรวจสอบเนือ้ในเมล็ดข้าว 
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ลักษณะเม็ดสตาร์ชข้าว 

Source: Suksomboon and Naivikul (2006) 

1) คาร์โบไฮเดรต 
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Amylose Amylopectin 

Source: Blamire (2004) 

องค์ประกอบทางเคมีของเม็ดสตาร์ช 
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2) โปรตีน 

• ปริมาณโปรตีน ขึน้อยู่กับพนัธ์ุข้าว   

• โดยทั่วไปมีปริมาณน้อยกว่าธัญชาตชินิดอื่นๆ   

• พบมากในชัน้เปลือกหุ้มเมล็ด  และเนือ้ด้านนอกเมล็ด  

• กรดแอมิโนจ าเป็น ได้แก่ กรดแอมิโนไลซีน                      
และทริปโทเฟน 

• โปรตีนที่ไม่มีกลูเทน (gluten free)  
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Protein: Gluten free protein 

Protein Type Solubility 
Amount (%) 

Rice Wheat 

Albumin Water 9-11 
25 

Globulin Dilute salt 7-15 

Glutelin Alkali 80 (Oryzanin) - 

Glutelin Acid - (Glutenin) 
75 

Prolamin  Alcohol - (Gliadin) 

Prolamin Alcohol 2-4 - 
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พันธะไดซัลไฟด์ระหว่างสายพอลิเพปไทด์ (A)  

และภายในสายพอลิเพปไทด์ (B) ของโมเลกุลโปรตีน 

Source: Hosenney (1986) 
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3) ไขมัน 

 • ประมาณ 3 % ใกล้เคียงธัญชาตชินิดอื่นๆ   

 • พบมากบริเวณส่วนด้านนอกของเมล็ด 

 • การขัดสีข้าวขาว (ข้าวสารเจ้า) 

       - ไขมัน 0.3-0.5% 

       - ไขมันที่เกาะเก่ียว (bound  lipids) 0.3 – 0.4%  

       - ข้าวเหนียวมีไขมันที่เกาะเกี่ยวน้อยกว่า (0.03%)  
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กรดไขมันในน า้มันร าข้าว 
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กรดไขมันในน า้มันร าข้าว 
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ประโยชน์ของแกมมาออรซานอล  
(Gamma Oryzanol) ในน า้มันร าข้าว 

• ต้านการเกดิปฏิกิริยาออกซเิดชัน 

• ลดคอเลสเตอรอล (cholesterol) ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) 

• เพิ่มระดับของ high density lipoprotein (HDL) ในเลือด มีผล
ต่อการท างานของต่อมใต้สมองยับยัง้การหล่ังกรดในกระเพาะ
อาหารและการรวมตัวของเกล็ดเลือด 

• ลดน า้ตาลในเลือดและเพิ่มระดับของฮอร์โมนอนิซูลิน ของ
คนเป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2 
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ประโยชน์ของเลซิทนิ-ฟอสฟอลิพิด (Phospholipids) ในน า้มันร าข้าว 

• ส าคัญต่อการสร้างผนังเซลล์ประสาทของสมอง 

• ช่วยปกป้องเซลล์ประสาทจากสารพษิและอนุมูลอสิระ 

• ช่วยเสริมด้านความทรงจ า 

• ช่วยลดอาการเครียด 

• ช่วยป้องกันอัลไซเมอร์ 

• ช่วยป้องกันโรคพาร์คนิสัน 

โรคพาร์คินสัน เป็นความผิดปรกตขิองสมอง 
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4) วิตามิน และแร่ธาตุ 

วิตามิน

บรีวม 

กรดฟอลิก 

กรดแพนโท

เทนกิ 

ไนอะซีน วิตามินบี 1 

วิตามินบี 2 

แร่ธาตุ 

แมกนีเซียม 

แคลเซียม 

สงักะสี 

เหล็ก แมงกานสี 

ทองแดง 

ซีลีเนยีม 
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5) กลิ่น 

- ขา้วธรรมดา 

- ขา้วหอมมะลิ 2-Acetyl-1-pyrroline 

ใบเตย 

ดอกชมนาถ 

ขา้วหอมมะลิ 

ขา้วธรรมดา 
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กระบวนการสีข้าว 

ข้าวเปลือก 

ข้าวกล้อง แกลบ (ข้าวเปลือก) 

ฝุ่น ฟาง กรวด ทราย 

ขีเ้ถ้าแกลบ 

ไซโลเก็บข้าวเปลือก 

ข้าวสาร ร าดบิ 
น า้มันร าดบิ 

กากร าสกัด 

ต้นข้าว (ข้าวสารที่มีขนาด
เมล็ดเตม็และ 7/8) 

ปลายข้าว (ข้าวสารที่เมล็ดหกั
ขนาดเท่ากับหรือน้อย6/8) 

บรรจุถุงพลาสตกิ หรือกระสอบตามชนิดของผลิตภณัฑ์ที่จ าหน่าย 

กระบวนการสกัดน า้มันดบิ 

ทิง้ 

ส่งออก 

ขาย 

ขาย 

เทคโนโลยีของข้าว (Rice Technology) 
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นวัตกรรมผลิตภณัฑ์ข้าว  
(Innovative Rice Products) 

• Applied Knowledge (ความรู้ประยุกต์) 

• นวัตกรรม (Innovation) 
–  การน าเสนอสิ่งใหม่ หรือแนวคิดใหม่ 

–  ปรับปรุง เปลี่ยนแปลงให้แตกต่างไปจากเดมิ 
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นวัตกรรม (Innovation) 
 : การน าเสนอสิ่งใหม่ หรือแนวคดิใหม่  

แนวทางการพัฒนา 
หรือ นวตักรรม 

พันธ์ุข้าว 

กระบวนการแปรรูป 

ผลิตภณัฑ์ 
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นวัตกรรมพันธ์ุข้าว 

ข้าวไรซ์เบอร์รี (Riceberry) 

รศ.ดร. อภชิาต ิวรรณวจิติร 
(ผอ. ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวและหน่วย
ปฏิบัตกิารค้นหาและใช้ประโยชน์ยีนข้าว) 

มีสารต้านอนุมูลอสิระสูง 

มีวติามนิ และแร่ธาตุสูง 
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ข้าวสินเหล็ก (Sinlek) 

รศ.ดร. อภชิาต ิวรรณวจิติร 
(ผอ. ศูนย์วทิยาศาสตร์ข้าวและหน่วยปฏิบัตกิารค้นหาและ
ใช้ประโยชน์ยนีข้าว) 

 มีปริมาณธาตุเหล็กสูง 
 มีปริมาณใยอาหารสูง  

 ข้าวนุ่ม และมีกลิ่นหอม 
 มีดัชนีน า้ตาลต ่า-ปานกลาง  
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นวัตกรรมกระบวนการแปรรูปข้าว 
การแปรรูปข้าวเปลือกเป็นผลิตภณัฑ์  

ขา้วเปลือกจากไซโล 

ขา้วเปลือกสะอาด 

ขา้วเปลือกนึง่แหง้ 

ท าความสะอาด 

ขา้วกลอ้งนึง่ 

ขา้วสารนึง่ 

ขา้วกลอ้ง 

ขา้วสารขาว 

ขา้วกลอ้ง

เริม่งอก 

ขา้วเปลือกเปียก 

ขา้วเปลือกนึง่ 

แช่น ้า 

ขา้วเปลือกเริม่งอก

นึง่แหง้ 

ขา้วเปลือกเริม่งอก 

ขา้วเปลือกเริม่งอกนึง่ 

ขา้วกลอ้งเริม่งอกนึง่ 

นึง่ 

ขา้วเปลือกสะอาดแก่

เต็มเมล็ด 

ตาก, อบแหง้ 

กะเทาะเปลือก 

แช่น ้ า 

ขดัผิว, ขดัมนั 
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ขา้วเปลือกเริ่มงอก 

ขา้วนึง่ 

ขา้วกลอ้ง 

ขา้วกลอ้งเริม่งอก 

ขา้วสาร ขา้วเปลือก 
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1.2 ไม่ใช่อาหาร  
หรือ อุปโภค 

1.1 อาหาร  
หรือ บริโภค 

 
นวัตกรรม

ผลิต 
ภณัฑ์ข้าว 

1.1.1 อาหารปกต ิ(Non-Fermented Foods) 
 (1) อาหารหลัก  (5) เคร่ืองปรุง 
 (2) อาหารว่าง   (6)  สารประกอบอาหาร (Food ingredients) 
 (3) อาหารหวาน (7)  สารเสริมอาหาร (Functional foods or  
 (4) เคร่ืองดื่ม        Nutraceutical) 
                (8)  อ่ืนๆ 
   
 
1.1.2 อาหารหมักดอง (Fermented Foods) 
 (1) อาหารหลัก  (6)  สารประกอบอาหาร (Food ingredients)  
 (2)  อาหารว่าง   (7)  สารเสริมอาหาร(Functional foods or       
 (3)  อาหารหวาน       Nutraceutical)  
 (4)  เคร่ืองดื่ม (8)  อ่ืนๆ 
 (5) เคร่ืองปรุง 

     

1.2.1 ไม่ใช่อาหาร (Non-Foods)  
 (1)  อาหารสัตว์     (5)  วัสด ุ 
 (2)  เคร่ืองส าอาง  (6)  เชือ้เพลิง 
 (3)  เสือ้ผ้า (7)  อ่ืนๆ 
 (4)  อุปกรณ์ 

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว 

36 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



37 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 

อาหาร หรือ บริโภค 

ข้าวเตม็เมล็ดบรรจุถุง 

ตัวอย่างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว 



38 

ตัวอย่างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว 

 อาหาร หรือ บริโภค 

3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 

เคร่ืองดื่ม อาหารว่าง 



39 

 อาหาร หรือ บริโภค 

3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 

ตัวอย่างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว 

เคร่ืองปรุง สารประกอบอาหาร 



40 

ตัวอย่างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว 

ไม่ใช่อาหาร หรือ อุปโภค 

แป้งทาผิวจากแป้งข้าวเจ้า ครีมบ ารุงผิว 

3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ดร.พณิทพิย์ รัมภกาภรณ์, รศ.ดร. วีรเชษฐ์ จติตาณิชย์, น.ส.ไธวดี ศุภโรจน์, น.ส.วารุณี คุปต์กาญจนากุล และ 
ศ.ดร.อรอนงค์ นัยวกุิล 

 

การจัดตัง้สายการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรีไม่มีกลูเทน และ
การถ่ายทอดกระบวนการผลิตเค้กกล้วยหอมไม่มีกลูเทน

จากแป้งข้าว 

งานวิจยัผลิตภัณฑ์อาหารหวาน 
จากข้าวไม่มีกลูเทน 

41 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



วัตถุประสงค์ 
 

๑. เพื่อพัฒนาสายการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอรีที่ไม่มีกลูเทนของ
บริษัท ฟาร์มสุขด ีจ ากัด ให้มีมาตรฐานโดยไม่มีการปนเป้ือน
ของกลูเทนอย่างแท้จริง และได้มาตรฐาน Primary GMP 

 
๒. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยี และสูตรการผลิตผลิตภณัฑ์เค้ก
กล้วยหอมจากแป้งข้าวที่ไม่มีกลูเทน ให้สามารถผลิตได้ใน
ระดับอุตสาหกรรมอาหาร  
  
  
 

ที่มา: Chaichaw et al. (2011)  

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

42 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



๑. เพื่อพัฒนาสายการผลิต 

การประชุมวางแผน 

   

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

43 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



แผนผังของสภาพดัง้เดมิของโรงงาน  

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

44 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



แปลนโรงงานฉบับสมบูรณ์ ลงรายละเอียดเพิ่มเตมิ  
ส าหรับยื่นขออนุญาตสถานที่ผลติอาหาร 

ปร
บัป

รุง
 

แล
ะล

ง 

รา
ยล

ะเ
อยี

ดเ
พ

ิม่เ
ตมิ

 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

45 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ห้องเกบ็วัตถุดบิหลังปรับปรุง 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

46 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



สภาพสายการผลิตดัง้เดมิ 

   

  

   

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

47 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



สภาพสายการผลิตระหว่างการปรับปรุง 

   

    

   

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

48 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ทางเข้าสายการผลิตก่อนและหลังปรับปรุง 

            

ห้องแต่งตัวก่อนและหลังปรับปรุง 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

49 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



     

       โต๊ะเตรียมผสม      บริเวณช่ังใส่ถ้วย              บริเวณเตรียมล้างอุปกรณ์ 
ห้องผสมก่อนและหลังปรับปรุง 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

50 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



         

        

   บริเวณเตาอบ               พัดลมระบายอากาศ 
 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

ห้องอบก่อนและหลังปรับปรุง 

51 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



 

 
                            

ห้องบรรจุ-ปิดฝาก่อนและหลังปรับปรุง 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

52 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



     

   

ห้องตดิฉลาก-ทางออกสินค้าก่อนและหลังปรับปรุง 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

53 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



54 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



  

   

   

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

๒. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยี และสูตรการผลิต 

การประชุมแผนงาน 

55 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



การประเมินผลิตภณัฑ์เค้กกล้วยหอม 
ไม่มีกลูเทน 

   

  

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

56 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน  
จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ 2 เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ 3 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน จากสูตรตัง้ต้น 
เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน 
จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ ๑ 

57 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน  
จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ 4 เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ 5 

เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน  
จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ 6 

เค้กกล้วยหอมไม่มกีลูเทน  
จากสูตรที่พฒันาครัง้ที่ 7 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

58 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ผลิตภัณฑ์ในบรรจุภณัฑ์ 

   

ผลิตภณัฑ์ในบรรจุภณัฑ์ 
แบบถ้วยอะลูมเินียมวงรี ปิดด้วยฝาพลาสตกิ 

บรรจุภณัฑ์ที่มีฉลากคาด 
 จากมุมด้านบน  
และมุมด้านข้าง 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

59 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

ขนาดและสัดส่วนของบรรจุภณัฑ์ที่ปรับปรุงเรียบร้อยแล้ว 

60 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ฉลากผลิตภณัฑ์ 

สตกิเกอร์ระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุของผลิตภณัฑ์ 

สัญลักษณ์ Gluten Free 
 

 

สัญลักษณ์ Contain Eggs 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

ตราสินค้า The Oven Farm 

61 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ร่างบรรจุภณัฑ์ทัง้ 4 แบบ ครัง้ที่ 1 

ร่างบรรจุภัณฑ์ทัง้ 4 แบบ ครัง้ที่ 2 

 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

62 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ร่างบรรจุภณัฑ์ ครัง้ที่ 3 
บรรจุภณัฑ์ที่ออกแบบสุดท้าย 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

63 ศ.ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 3 ก.ย. 2563 



ภาพจ าลองบรรจุภัณฑ์เค้กกล้วยหอมไม่มีกลูเทน 
 

 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

64 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

65 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



โปสเตอร์ขนาด A3  
ส าหรับตดิที่ร้านค้าตัวแทนจ าหน่าย 

  

ใบปลิวส าหรับวางตามร้านค้าตัวแทนจ าหน่าย 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

66 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



การประเมินราคาขายเค้กกล้วยหอมไม่มีกลูเทน 
 เปรียบเทยีบจากราคาเค้กที่มีขายในปัจจุบนั 

ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

67 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



หน้าเว็บไซต์ของร้าน THEERA สินค้าของร้าน THEERA 

ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

ข้อมูลช่องทางการตลาด เปรียบเทยีบจากสนิค้าในท้องตลาด 

68 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

เฟสบุ๊คของร้าน Merry Bites 

ข้อมูลช่องทางการตลาด เปรียบเทยีบจากสินค้าในท้องตลาด 

69 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



 

แป้งกลูเทนฟรีของวิสต้าคาเฟ่ เฟสบุ๊คเพจของ The Oven Farm ปัจจุบัน  
(วันที่ 12 กุมภาพันธ์ 2561) 

ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

70 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



Instagarm ของ The Oven Farm 
 ปัจจุบัน (วันที่ 12 กุมภาพนัธ์ 2561) 

Official Line ของ The Oven Farm  
ปัจจุบัน (วันที่ 12 กุมภาพนัธ์ 2561) 

ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

สร้างช่องทางการขายของเค้กกล้วยหอม 

71 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



  

การจัดวางผลติภณัฑ์ตามร้านค้าตวัแทนจ าหน่าย 

 

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

72 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



การอบรม 

  

งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารหวานจากข้าวไม่มีกลูเทน 

73 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

ชิน้งานที่ 1: การให้ข้อมูลเบือ้งต้นเก่ียวกับอาหารท่ีมีกลูเทน เป็นส่วนประกอบและผู้ท่ีแพ้ควรเล่ียง 

74 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



ผลิตภัณฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน (กลูเตน) 

ชิน้งานที่ 2: อาการแพ้กลูเทน 

75 3 ก.ย. 2563 ศ.เกียรติคณุ ดร.อรอนงค์ นยัวิกลุ 



  ผลิตภณัฑ์อาหารหวานแบบไทย (เอเชีย) ถ้าพจิารณาจากสูตร
ส่วนผสมแล้วจะมีความหวานน้อยกว่า และมีส่วนผสมของผลไม้ ซึ่ง
ให้คุณค่าอาหารอื่นด้วย เช่น วิตามิน แร่ธาต ุและเส้นใยอาหาร 

   

สรุป 

กล้วยกวน  เค้ก 
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  ผลิตภณัฑ์อาหารหวานไม่มีกลูเทน มีมูลค่าทางเศรษฐกิจเพิ่ม
มากขึน้ทุกปี ดังนัน้งานวิจยัที่เกี่ยวข้อง จงึมีแนวโน้มในการเพิ่ม
ช่องทางการตลาด นอกเหนือจากที่คนปกตกิ็บริโภคได้แล้ว ผู้ป่วย
โรค “ซิลิแอก” ก็ยังบริโภคได้ โดยการแจ้งผ่านฉลากอาหารอีกด้วย 

      

สรุป (ต่อ) 
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ตวัอย่างการถ่ายทอดสู่ผู้ใช้งานวจิัย 
งานเสวนาเร่ืองข้าว ประจ าปี 2563 
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ความรู้ 
(Knowledge) 

บทความวิจัย 
(Research Article) 

ผู้ใช้งานวิจัย 
(Research User) 

ผู้วิจัย 
(Researcher) 

• ผู้ประกอบการ 

•  ผู้บริหาร 

•  ผู้ก าหนดนโยบาย 

• ถ่ายทอดสู่ผู้ใช้งานวจิัย 
•  ผู้วจัิย  

•  นิสิต 

•  ประชาชนทั่วไป 

ถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

(Technology 
Transfer) 
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“เพื่อให้แง่คิดจากนักวิจัยรุ่นเก่าถงึนักวิจัยรุ่นใหม่”  
 

ให้มีอาวุธ สู่ความก้าวหน้า เป็นล าดับขัน้ อย่างมีชัน้เชิง 
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