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แบบฟอร์มข้อเสนอโครงการวิจัย (Full Proposal) 
ประเภททุน การวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

ประจ าปี พ.ศ. 2562 

-------------------------------------------------------------------------------------------------- ------------------------------------------------------------------------- 
 

ผู้เสนอ (หัวหน้าโครงการ)  : นางสาววราศรี  แสงกระจ่าง  
หน่วยงานต้นสังกัด  : มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 
หน่วยงานร่วมโครงการ  : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพื่อสุขภาพ ม.3 ต.กรุงชิง อ.นบพิต า จ.นครศรีธรรมราช  
ระยะเวลาด าเนินการ  : 12  เดือน  (กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2562 - มกราคม  พ.ศ.2563) 
งบประมาณท่ีเสนอ  : 300,000 บาท 
 

1. ชื่อโครงการ  
    (ภาษาไทย) : องค์ประกอบทางโภชนาการ และการจัดการวัตถุดิบต้นน  าของเมล็ดประสดให้เหมาะสม          

ต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช  
    (ภาษาอังกฤษ) : Nutritional Composition and Material Management of Pra (Elateriospermum 

 tapos Blume) Seed to Value Added Food Products in Nopphitam, Nakhon Si 
 Thammarat Province  

 

2. ความส าคัญและที่มาของปัญหา/หลักการและเหตุผล  
 จากสรุปผลข้อมูลการลงพื นที่ของหน่วยจัดการการวิจัยเชิงพื นที่ สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย  
ราชภัฏนครศรีธรรมราช และการเปิดเวทีสาธารณะเพ่ือเปิดโอกาสให้ตัวแทนจากหน่วยงานราชการต่างๆ วิสาหกิจ
ชุมชน รวมทั งผู้น าชุมชนของอ าเภอนบพิต า ร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ น าเสนอความต้องการและปัญหาที่พบเจอใน
พื นที่ เพ่ือน ามายกระดับคุณภาพชีวิตของคนในพื นที่อ าเภอนบพิต าให้ดียิ่งขึ นทั งทางด้านเศรษฐกิจและสังคม 
พบว่า ในประเด็นของความต้องการเกี่ยวกับการจัดการทรัพยากรแบบมีส่วนร่วมและการสร้างคุณค่ามูลค่าป่าประ 
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน รวมทั งผู้น าชุมชนของอ าเภอนบพิต า มีความต้องการให้คณะนักวิจัยเข้าไปช่วยเหลือ
เกี่ยวกับการพิสูจน์เอกลักษณ์ทางอาหารของทรัพยากร ได้แก่ ข้อมูลที่เกี่ยวข้องทางด้านโภชนาการ องค์ประกอบ
ทางอาหารเบื องต้น รวมทั งการสร้างมาตรฐานในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เมล็ดประ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพ่ิมจากเมล็ดประตลอดห่วงโซ่การผลิต ซึ่งจากประเด็นส าคัญดังกล่าว ท าให้คณะนักวิจัยได้น ามาสู่
กระบวนการวิเคราะห์และสังเคราะห์เรียงล าดับความส าคัญความต้องการของพื นที่ประกอบกับการตรวจ เอกสาร
ทางวิชาการ พบว่า ขาดข้อมูลส าคัญซึ่งเป็นต้นน  าของการสร้างมูลค่าเพ่ิมของเมล็ดประ คือ ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
ทางด้านโภชนาการ องค์ประกอบทางอาหารเบื องต้น และเมื่อได้ด าเนินการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการกลุ่มแปรรูป
เมล็ดประเพ่ิมเติม พบว่า กลุ่มผู้ประกอบการมีความต้องการให้คณะนักวิจัยด าเนินการเร่งด่วนเกี่ยวกับการจัดการ
มาตรฐานความปลอดภัยจากการบริโภคเมล็ดประ ซึ่งเกี่ยวข้องกับการหามาตรฐานการแปรรูปเพ่ือลดปริมาณสาร
ไซยาไนด์ในเมล็ดประให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อร่างกาย เมื่อบริโภคเข้าสู่ร่างกาย ซึ่งหากได้ข้อมูลส่วนนี จะท าให้
กลุ่มผู้แปรรูปมีแนวทางในการสร้างความปลอดภัยและสร้างความเชื่อมั่นเรื่องความปลอดภัยจากสารพิษไซยาไนด์
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ให้แก่ผู้บริโภคได้ และนอกจากความต้องการของกลุ่มผู้แปรรูปเมล็ดประดังที่กล่าวมา กลุ่มผู้แปรรูปเมล็ดประส่วน
ใหญ่ยังมีความต้องการให้คณะนักวิจัยช่วยพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมต่อ
การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมได้ตลอดทั งปี เนื่องจากเมล็ดประจะออกตามช่วงฤดูกาล (เดือน
สิงหาคม-เดือนตุลาคม) ดังนั นปัญหาของกลุ่มผู้แปรรูปส่วนใหญ่ที่พบ คือ มีวัตถุดิบไม่เพียงพอต่อการแปรรูปเมล็ด
ประให้เป็นอาหารมูลค่าเพ่ิมได้ตลอดทั งปี ซึ่งจากภูมิปัญญาเดิมการถนอมอาหารที่สามารถเก็บเมล็ดประให้มี
บริโภคได้ทั งปี ต้องใช้กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาด้วยการต้มและดองเกลือเท่านั น ซึ่งกระบวนการดังกล่าว
ไม่เหมาะสมต่อการน าวัตถุดิบเมล็ดประมาทอดหรือฉาบน  าตาลได้ตลอดทั งปี ทั งที่ผลิตภัณฑ์เหล่านั นล้วนเป็น
ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคและกลุ่มนักท่องเที่ยวตลอดทั งปี 

ดังนั นจากโจทย์ความต้องการของพื นที่ดังที่กล่าวมา ท าให้คณะนักวิจัยมีแนวคิดในการศึกษาเกี่ยวกับ 
“แนวทางการจัดการวัตถุดิบให้มีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด
ประสดให้ เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่า เ พ่ิมในพื นที่  อ า เภอนบพิต า จั งหวัด
นครศรีธรรมราช” เพ่ือตอบสนองความต้องการให้แก่กลุ่มผู้แปรรูปเมล็ดประใช้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิม ที่สามารถจ าหน่ายสร้างรายได้ให้แก่กลุ่มผู้แปรรูปเมล็ดประ รวมทั งกลุ่มชาวบ้านที่เก็บเมล็ดประสดขาย
ให้แก่กลุ่มผู้แปรรูปได้ต่อไปด้วย อย่างไรก็ตาม โครงการวิจัยนี เป็นการวิจัยและพัฒนาที่เกิดจากการบูรณาการและ
การถ่ายโอนองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารร่วมกับการจัดการความรู้จากภูมิปัญญาสู่การ
สร้างมาตรฐานความปลอดภัยและแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาทรัพยากรธรรมชาตที่เกิดขึ นตามฤดูกาลให้
เหมาะสมต่อการน าไปสู่การแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์ชุมชน น าไปสู่การผลักดันให้เกิดผลผลิต 
(Output) และผลลัพธ์ (Outcome) ที่มีประโยชน์ต่อชุมชน และเชิงวิชาการ โดยเกิดจากกระบวนการจัดการ จาก 
Know How, Technology, Process จนได้มาเป็นตัว Product และจาก Product สู่ผู้บริโภค โดยใช้เครื่องมือ
ด้านการวิจัยสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนอย่างเป็นระบบ ช่วยยกระดับขีดความสามารถในการใช้ทรัพยากรใน
ท้องถิ่นให้เกิดความคุ้มค่า และทั งยังสามารถเสริมสร้างความมั่นคงปลอดภัยแก่สังคมผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสม 
เป็นการพัฒนาระบบเศรษฐกิจจากฐานรากและเกิดสังคมการแบงปันที่น าไปสู่การกระจายรายได้ที่เท่าเทียม เกิด
การพัฒนาประเทศอย่าสมดุล มีความม่ันคง มั่งคั่ง และยั่งยืนอย่างแท้จริงตามกรอบแนวคิดของการปฏิรูปประเทศ
ไทยในปัจจุบันได ้
 

3. วัตถุประสงค ์ 
3.1 เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดประที่พบในพื นที่อ าเภอนบพิต า 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 
3.2 เพ่ือศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช ให้มี

มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้บริโภค 
3.3 เพ่ือพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารมูลค่าเพ่ิมในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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4. ค าถามวิจัย 

4.1 เมล็ดประที่พบในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช มีองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทาง
โภชนาการเท่าไหร่ 

4.2 กลุ่มแปรรูปเมล็ดประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช มีแนวทางทางการจัดการ
วัตถุดิบเมล็ดประตามภูมิปัญหาเดิมให้มีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้บริโภคได้อย่างไร และ
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารสามารถช่วยลดปริมาณสารไซยาไนด์ในเมล็ดประให้มีสร้าง
มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารต่อผู้บริโภคได้หรือไม่ 

4.3 การบูรณาการองค์ความรู้ทางภูมิปัญญาร่วมกับกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมใน
พื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราชได้หรือไม่   
 

5. แนวคิดและเป้าหมาย  
ผลผลิตเมล็ดประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นแหล่งรายได้ที่ส าคัญของกลุ่ม

ชาวบ้านในพื นที่ เนื่องจากมีภูมิปัญญาการแปรรูปเมล็ดประเป็นผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับการบริโภคในรูปแบบ
ต่างๆ เช่น แกงคั่ว แกงส้ม แกงไตปลา ต้มกะทิ น  าพริกกะปิ น  าพริกมะขาม คั่ว ดอง ย่างเป็นผักเคียง อบ หรือ       
ฉาบน  าตาล โดยผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นที่นิยมของผู้บริโภคจนไม่เพียงพอต่อความต้องการชาวบ้าน (ปริญญา       
หม่อมพิบูลย์ และคณะ, 2560) แต่อย่างไรก็ตามพบว่า เมล็ดประสดมีองค์ประกอบสารพิษไซยาไนด์ (Cyanide 
poisoning) ซึ่งเป็นสารพิษที่อาจท าให้ผู้บริโภคถึงแก่ความตายได้ เนื่องจากเมื่อรับประทานเข้าสู่ร่างกายจะมีผล
ต่อระบบหัวใจและหลอดเลือด ท าให้ความดันโลหิตลดลง มีผลต่อศูนย์ควบคุมการหายใจ ท าให้หยุดหายใจได้ 
ดังนั นภูมิปัญญาเดิมของชุมชน จ าเป็นต้องจึงต้องท าลายสารพิษดังกล่าวให้ เหมาะสมกับการบริโภค           
(Husin, et al., 2013; Ngamriabsakul and Kommen, 2009) ซึ่งกระบวนการลดปริมาณสารพิษดังกล่าวตาม
ภูมิปัญญาของชุมชน คือ การใช้ความร้อน เช่นการคั่ว และการต้ม และดองในน  าเกลือ (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล 
และคณะ , 2554; ชไมพร   มหายศปัญญา และ สิงหนาท พวงจันทน์แดง , 2558; Ngamriabsakul and 
Kommen, 2009) 

แต่อย่างไรก็ตามพบว่า กระบวนการทางภูมิปัญญายังไม่มีผลยืนยันข้อมูลการพิสูจน์ทางวิทยาศาสตร์ 
ดังนั นคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการใช้องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารพิสูจน์เอกลักษณ์
เกี่ยวกับองค์ประกอบทางโภชนาการและการลดปริมาณสารไซยาไนด์จากภูมิปัญญาของชุมชน และน ามาสู่การ
สร้างมาตรฐานความปลอดภัยของวัตถุดิบที่น าไปสู่กระบวนการแปรรูปเป็นอาหารที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
รวมทั งศึกษากระบวนการยืนอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบเมล็ดประสดให้รองรับการแปรรูปเพ่ือจ าหน่ายเป็นสินค้า
เชิงภูมิศาสตร์ของพื นที่ได้ตลอดทั งปี ซึ่งหากกระบวนการศึกษาค้นคว้าวิจัยที่ออกแบบไว้ ส าเร็จตามเป้าที่ตั งไว้ ชุด
องค์ความรู้ที่เกิดขึ น สามารถใช้เป็นนวัตกรรมการจัดการความรู้การจัดการวัตถุดิบต้นน  าของเมล็ดประที่สามารถ
ใช้ต่อยอดสู่กระบวนการแปรรูปอาหารในขั นกลางน  าและปลายน  าต่อไปได้ โดยสามารถน าชุดองค์ความรู้ดังกล่าว
ไปถ่ายทอดและเป็นประโยชน์สู่ชุมชนได้ สามารถท าให้เกิดขีดความสามารถในการยกระดับคุณภาพชีวิตและ
เศรษฐกิจของชุมชนในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราชได้ตามเป้าประสงค์ของแผนโครงการการ
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จัดการทรัพยากรและพัฒนานวัตกรรมแบบมีส่วนร่วมเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและเศรษฐกิจของชุมชนอ าเภอ
นบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราชได้อย่างแน่นอน 
โดยเป้าหมายและรูปธรรมของสิ่งที่ต้องการขับเคลื่อนให้เห็นผลภายใน 12 เดือนของกระบวนการวิจัยในเรื่องนี  
ประกอบด้วย 

1) ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดประที่พบใน
พื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช ส าหรับใช้เป็นข้อมูลพื นฐานสู่การต่อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพ่ิมจากเมล็ดประ จ านวน 1 ชุดข้อมูล  

2) มาตรฐานการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช ให้มีความ
ปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้บริโภค พร้อมข้อมูลการประเมินความเสี่ยงของการบริโภคสารประกอบไซยาไนด์จาก
เมล็ดประเข้าสู่ร่างกายผู้บริโภค จ านวน 1 ชุดข้อมูล 

3) วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้มีคุณภาพดีเหมาะสมต่อการต่อยอดสู่การแปรรู ปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมระดับชุมชน อย่างน้อย 1 วิธี 
 

6. เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
6.1 ความหลากหลายทางชีวภาพของป่าประในพื้นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ต้นประ (Elateriospermum tapos Blume) เป็นพืชในวงศ์ Euphorbiaceace มีถิ่นก าเนิดอยู่ใน
แถบคาบสมุทรมลายู ประเทศมาเลเซีย แถบหมู่เกาะสุมาตรา ประเทศอินโดนีเซีย รวมทั งพื นที่ภาคใต้ของประเทศ
ไทย (Simbolon, et al., 2000; Ngamriabsakul and Kommen, 2009, Charoensuk, et al., 2012) ส าหรับ
ประเทศไทย พบป่าประมากที่สุดในพื นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช และสามารถพบเล็กน้อยได้ในส่วนจังหวัดอ่ืนๆ 
ได้แก่ จังหวัดตรัง ยะลาและนราธิวาส (อัญชัน ชุณหะหิรัณย์, 2552)  

ป่าประในเขตอุทยานแห่งชาติเขานัน (ขน.5 ห้วยเลข) ซึ่งเป็นพื นที่ของอุทยานแห่งชาติเขาหลวง 
หรือเทือกเขาหลวง จังหวัดนครศรีธรรมราช นับเป็นป่าประผืนที่ใหญ่ที่สุดในประเทศไทย และเชื่อว่าเป็นพื นที่ป่า
ประท่ีใหญ่ที่สุดในโลก มีพื นที่กว้างที่สุดประมาณ 5,000 ไร่ (กรมอุทยานแห่งชาติ สัตว์ป่า และพันธุ์พืช, 2561)  

 
ภาพที่ 1 ลักษณะป่าประในเขตอุทยานแห่งชาติเขานัน (ขน.5 ห้วยเลข) 
ที่มา: สายฝน จิตนุพงศ์ (2559) 
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6.1.1 ลักษณะทั่วไปของต้นประ 
ต้นประเป็นพืชสมบูรณ์เพศ ที่พบเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้เท่านั น ต้นประจะ

เจริญเติบโตได้ดีในดินที่มีธาตุอาหารสูง ปริมาณน  าในดินต่ าในช่วงหน้าแล้ง มีวงจรชีวิตเกี่ยวพันกับฤดูกาลและ
ภูมิอากาศ ปัจจุบันวันเวลาการแตกดอกออกผลของประเปลี่ยนแปลงไปทุกปี ปริมาณผลผลิตบางปีมีผลดก บางปีมี
ผลน้อย ทั งนี เป็นเพราะได้รับอิทธิพลจากการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ (กฤษณะเดช เจริญสุธาสินี และ 
มัลลิกา เจริญสุธาสินี, 2561) ประเป็นไม้ยืนต้นขนาดใหญ่ ล าต้นตั งตรง สูง 20-40 เมตร มีเรือนยอดแผ่กิ่งก้าน
ออกเป็นแนวกว้าง (ภาพ 2ก) เปลือกล าต้นหนา 1.5-3.0 เซนติเมตร บริเวณเปลือกของต้นประมีสีน  าตาลเข้มและ
มียางเหนียวสีขาวคล้ายยางพารา (ภาพ 2ข) ใบของต้นประจะมีสีแดงเข้มตอนออกใหม่ และจะมีสีแดงจางลงเมื่อมี
ขนาดโตขึ น จนมีสีชมพูและสีเขียวเมื่อใบสมบูรณ์ (ภาพ 2ค) ต้นประจะผลัดใบร่วงพร้อมกันปีละ 1 ครั งในช่วง
เดือนมกราคม เพ่ือลดการสูญเสียน  าอันเนื่องมาจากการคายน  าทางปากใบ ในช่วงฤดูร้อน และจะแตกยอดและ
ออกช่อดอกใหม่พร้อมกันทั งป่าในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงมีนาคมของทุกปี ในช่วงที่ประแตกยอดจะออกช่อดอก
ใหม่นี ต้นประจะแตกยอดอ่อนใบสีแดงอมชมพูไปทั่วทั งป่า ซึ่งการแตกยอดอ่อนจะไม่มีช่วงเวลาที่เฉพาะเจาะจง 
ทั งนี ขึ นอยู่กับสภาพภูมิอากาศ ปริมาณน  าฝน และความชื นในแต่ละปี ผลประมีลักษณะเป็นกลมยาว (oblong) 
4.5-6.0 เซนติเมตร ประกบเป็น 3 พู (Capsule) (ภาพ 2ง) และเมื่อผลแก่จัดและแตกในช่วงเดือนสิงหาคมถึง
กันยายน เมื่อแตกเมล็ดจะร่วงลงดิน ผลละ 3 เมล็ด แต่ละเมล็ดยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร เปลือกเมล็ดบาง
และแข็งมีสีน  าตาลเป็นมัน (ภาพ 2จ) ส่วนเนื อในเมล็ดมีสีขาวขุ่น (ภาพ 2ฉ) (วิสุทธิ์ ใบไม้ และ รังสิมา ตัณฑเลขา, 
2550) แสดงในภาพ ดังนี  
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ภาพที่ 2 ลักษณะทั่วไปของต้นประ โดยที่ (ก) แสดงลักษณะล าต้นประ; (ข) แสดงลักษณะเปลือกล าต้นประ; (ค) 
แสดงลักษณะใบประ; (ง) แสดงผลประบนต้น; (ฉ) แสดงเมล็ดประที่หล่นลงพื นดิน และ (ฉ) แสดงเนื อด้านในของ
เมล็ดประสด 
ที่มา: ภาพ (ก) และ (ข) MGR Online (2557) 

 ภาพ (ค) และ (ง) ประชาคมวิจัย (2561)  
 ภาพ (จ) บ้านสวนพอเพียง (2555) 
 ภาพ (C) goodlifeupdate.com (2561) 
 

ก ข 

ค ง 

จ ฉ 
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ป่าประท าหน้าที่ทางระบบนิเวศที่ส าคัญหลายประการ โดยเฉพาะการท าหน้าที่เป็นป่าต้นน  า เพราะต้น
ประนี ถือเป็นพืชเสถียร (Climax species) ที่จะขึ นในป่าที่มีความสมบูรณ์ ต้นที่โตเต็มที่มีความสูงมากถึง 40 เมตร 
แผ่กิ่งก้านในแนวค่อนข้างท ามุมกว้างกับล าต้น ทรงพุ่มใหญ่ ดังนั น จึงมีบทบาทในการช่วยชะลอและซับน  าฝนใน
พื นที่ต้นน  าได้อย่างดี (สายฝน จิตนุพงศ์, 2559) ต้นประมีวงจรชีวิตเกี่ยวพันกับฤดูกาลและภูมิอากาศ เช่น จะผลัด
ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์-มีนาคม จากการศึกษาพบว่าการแตกยอดของต้นประจะไม่ปรากฏเป็นช่วงที่แน่นอน
ตายตัว และความถ่ีในการงอกของใบอ่อนต่อปีนั นจะขึ นอยู่กับปริมาณแสงคือ ภายใต้แสงจ้า ประจะมีการแตกยอด
อ่อนมากกว่าแสงน้อย หลังจากออกดอก ต้นประจะแตกยอดพร้อมกันท าให้มีใบอ่อนสีแดงเกิดขึ นสังเกตเห็นได้ชัด 
และเม่ือสังเกตที่ป่าประจะเห็นป่าเป็นสีแดงสดทั งป่า (ประชาคมวิจัย, 2561)  

 

 
ภาพที่ 3 ระยะการติดดอกออกผลของต้นประในรอบ 1 ปี  
ที่มา: ดัดแปลงมาจาก สายฝน จิตนุพงศ์ (2559) และ กรมอุทยานแห่งชาติ สัตว์ป่า และพันธุ์พืช (2561) 
 
 
 
 
 

ระยะการตดิดอก
ออกผลของต้นประ 

(ม.ค.-ก.พ.) 

ระยะการแตกยอด
อ่อนของต้นประ 

(ก.พ.-มี.ค.) 

ระยะการออกผลของต้นประ 
(มิ.ย.-ก.ค.) 

ระยะเมล็ดประแตก
ออกจากผล (ส.ค.-ก.ย.) 

ระยะผลแก่ (ก.ค.-ส.ค.) 
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6.1.2 ความหลากหลายของป่าประท่ีพบพื นที่อุทยานแห่งชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
จากการศึกษาพื นที่ป่าประที่พบในอุทยานแห่งชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราชด้วยระบบ 

Geographic Information Systems (GIS) และ Global Positioning System (GPS) ในช่วงเดือนพฤษภาคม-
มิถุนายน ปี 2555 ของ Charoensuk, et al. (2012) พบพื นที่ป่าประส าคัญในบริเวณอุทยานแห่งชาติเขานัน 
จังหวัดนครศรีธรรมราช ได้แก่ บ้านหน้าพระเจ้า บ้านทับน  าเต้า บ้านหกพู น  าตกหินโต๊ะ (site 1) และ น  าตกหิน
โต๊ะ (site 2) โดยพบว่าบริเวณบ้านทับน  าเต้า เป็นพื นที่ป่าประที่ใหญ่ที่สุดในอุทธยานแห่งชาติเขานัน จังหวัด
นครศรีธรรมราช ดังแสดงตามภาพที่ 4 ดังนี  

 
ภาพที่ 4 แผนภาพแสดงการกระจายตัวของป่าประในพื นที่อุทยานแห่งชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช โดย
เส้นสีด า แสดงถึง พื นที่ทั งหมดของอุทยานแห่งชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช และเส้นสีแดง แสดงพื นที่
ต าแหน่งที่พบป่าประ จ านวน 5 พื นที ่
ที่มา: Charoensuk, et al. (2012)   
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 6.2 บริบทการใช้ประโยชน์ป่าประในพื้นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 
  6.2.1 ชุมชนที่ใช้ประโยชน์ป่าประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ป่าประตั งอยู่ที่ บ้านทับน  าเต้า หมู่ 8 ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช
ป่าไม้ผืนนี ถือเป็นป่าไม้ผืนสุดท้ายที่ชาวบ้านต าบลกรุงชิงร่วมกันอนุรักษ์และคงสภาพผืนป่าอันอุดมสมบูรณ์เอาไว้ 
โดยในแต่ละปีต้นประในป่าผืนนี จะออก “ลูกประ” เพ่ือให้ชาวบ้านได้ใช้ประโยชน์ และในช่วงที่ลูกประแตก
ชาวบ้านจะร่วมกันท าพิธี “เปิดป่า” โดยการน าผ้าสีมาโอบล้อมต้นประคล้ายการบวชป่า ขอขมาเจ้าป่าเจ้าเขา
เพ่ือให้ชาวบ้านเข้าไปในป่าประเพ่ือเก็บเอาผลของลูกประมาใช้ประโยชน์ ถือเป็นการให้ความเคารพแก่ผืนป่าที่ยัง
ประโยชน์แก่ชุมชนมาโดยตลอด โดยพิธีเปิดป่าดังกล่าวเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่สะท้อนให้เห็นถึงวิธีการช่วยกัน
ดูแลให้คงความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติเอาไว้ ปัจจุบันมีทางเท้าระยะทาง ๑, ๘๐๐ เมตรเพ่ือให้นักท่องเที่ยว
เดินชมป่าประและความหลากหลายทางธรรมชาติ นอกจากนั นในเดือนที่ต้นประแตกยอดอ่อน ภูเขาจะถูกแต่ง
แต้มด้วยสีแดงของยอดประ ถือเป็นภาพที่หาชมได้ยากเป็นอย่างยิ่ง (องค์การบริหารส่วนต าบลกรุงชิง, 2561)  

จากการศึกษาประวัติศาสตร์การแบ่งเขตการปกครองของ สายฝน จิตนุพงศ์ (2559) 
พบว่า ในอดีตนานกว่า 40 ปี กลุ่มคนจากบ้านปากลง คือกลุ่มคนหลักที่เข้าไปใช้ประโยชน์จากป่าประ และ
หลังจากเกิดบ้านทับน  าเต้าและบ้านห้วยตงแล้ว กลุ่มคนจาก 2 บ้านนี คือ กลุ่มคนหลักท่ีเขาไปใช้ประโยชน์ป่าประ 
คนจากปากลงก็เข้าไปใช้ประโยชน์น้อยกว่า อย่างไรก็ตามในทุกช่วงที่ผ่านมาก็มีชาวบ้านจากชุมชนที่อยู่ห่างออกไป
เข้ามาเก็บของป่าในป่าประอยู่บ้าง แต่ว่าก็เป็นเพียงบางครั งบางคราว และต่างก็รู้จักกับชาวบ้านในชุมชนที่อยู่ใกล้
ป่าประดี และยอมรับสิทธิที่มีมากกว่าของชาวบ้านที่อยู่ในชุมชนใกล้ป่า (สายฝน จิตนุพงศ์, 2559)   

6.2.2 ลักษณะการใช้ประโยชน์ป่าประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 
  ชาวบ้านบ้านทับน  าเต้า บ้านห้วยตง และจากพื นที่ใกล้เคียงจะใช้ประโยชน์จากป่าประ

หลายลักษณะ ได้แก่ การใช้ประโยชน์จากต้นประโดยตรงคือ การเก็บลูกประ การใช้ไม้เนื อแข็งที่ขึ นอยู่ในป่าประ
เพ่ือการก่อสร้าง และการเก็บของป่าอ่ืนๆ ที่มีอยู่ในป่าประ เช่น สะตอ ลูกเหรียง ลูกเนียง ลูกนาง น  าผึ ง เป็นต้น 

การเก็บเมล็ดลูกประนั นเก็บมาเพ่ือท าเป็นอาหาร โดยในปีหนึ่งจะหาได้เพียง 1 ครั งในช่วง
เดือนสิงหาคมถึงกันยายน ลูกประจะมีลักษณะเป็นพูขนาดใหญ่ประมาณเท่าก าปั้น ในลูกประแต่ละลูกจะมีเมล็ด
หลายเมล็ด ซึ่งตามปกติจะมี 3 เมล็ด เมื่อลูกประแก่ได้ที่และต้องแสงแดดก็จะแตกออก แรงแตกดังกล่าวจะดีด
เมล็ดให้กระจายล่วงห่างออกไปจากโคนต้น เมล็ดลูกประจะมีลักษณะกลมยาวรี ขนาดใหญ่ประมาณหัวนิ วโป้ง 
ยาวประมาณ 2 นิ ว (สายฝน จิตนุพงศ์, 2559) โดยชาวบ้านจะเดินทางมาเก็บเมล็ดประสดเพ่ือน าไปขายหรือน าไป
แปรรูปเป็นอาหารบริโภคในครัวเรือนและจ าหน่ายในท้องถิ่น  

ส าหรับในท้องถิ่นของต าบลกรุงชิง ชาวบ้านมักน าเมล็ดที่แก่จัดมาบริโภคเป็นอาหาร เช่น 
ต้มให้สุกแล้วน าไปดองในน  าเกลือ เป็นการถนอมลูกประไว้รับประทานได้นานยิ่งขึ น ลูกประที่ดองแกะเปลือกออก
แล้วสามารถน าไปประกอบอาหารได้หลายชนิด ได้แก่ แกงส้ม แกงไตปลา ลูกประต้มกะทิ หรือ ใช้เป็นผักเคียงได้ 
ส่วนลูกประสดน าไปย่างไฟอ่อนๆ ท าน  าพริกลูกประเก็บไว้รับประทานได้ หรือน ามาทอดและฉาบน  าตาลขายเป็น
ขนมขบเคี ยวในชุมชนได้ (องค์การบริหารส่วนต าบลกรุงชิง, 2561)  

ผลผลิตเมล็ดประเป็นแหล่งรายได้ที่ส าคัญของกลุ่มชาวบ้านในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราช และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคจนไม่เพียงพอต่อความต้องการ จึงมีชาวบ้านเดินทางขึ นไปบนภูเขา
สูง เพ่ือเก็บเมล็ดประขายส่งในราคากิโลกรัมละ 50-100 บาท เมล็ดละ 1-2 บาท (ราคาปรับเปลี่ยนตามฤดูกาล) 
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ชาวบ้านแต่ละคนสามารถเก็บเมล็ดประได้ตั งแต่ 10-20 กิโลกรัม สร้างรายได้ให้คนละ 500-1,000 บาท/วัน แต่
หากน ามาแปรรูปจะสร้างรายได้เพ่ิมขึ น เช่น ต้มสุกและดองในน้าเกลือ ซึ่งสามารถเก็บไว้บริโภคได้นานหลายเดือน 
โดยมีราคา 100-150 บาท/กิโลกรัม แต่หากคั่วหรืออบแห้งก็จะมีราคา 120-170 บาท/กิโลกรัม เมล็ดประเป็น
ผลิตภัณฑ์พื นบ้านที่มีคุณค่า สามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากท่ีมีคุณภาพ ในลักษณะคล้ายๆ กับเมล็ดมะม่วง
หิมพานต์ที่ประสบความส าเร็จมาแล้ว ด้วยการต่อยอดแปรรูปอาหารชนิดอ่ืนที่มีรสชาติอร่อย ดีกว่าการเก็บเพ่ือ
ขายส่งเมล็ดประเพียงอย่างเดียว แสดงให้เห็นว่า เมล็ดประเป็นแหล่งรายได้ที่ส าคัญของชาวบ้านและกลุ่มแปรรูป
อาหารในชุมชนท้องถิ่น ช่วยสร้างรายได้และพัฒนาความเป็นอยู่ที่ดีขึ น (ปริญญา หม่อมพิบูลย์ และคณะ, 2560) 

และจากการศึกษาเรื่อง มูลค่าทางเศรษฐกิจป่าประต่อวิถีชุมชนบนเขานัน ของระวี ถาวร 
(2551) พบว่า ระหว่างช่วงวันที่ 20 สิงหาคม-20 กันยายน 2550 ชาวบ้านในชุมชนบ้านทับน  าเต้าและบ้านห้วยตง 
มีปริมาณการเก็บหาลูกประจากป่าที่ผ่านระบบการซื อขายในจุดรับซื อในชุมชน 97,036.5 กิโลกรัม หรือ  97 ตัน 
เฉลี่ยวันละ 3.2 ตัน มีมูลค่ารวมกว่า 1,259,550 บาท ท าให้มีเงินสะพัดหมุนเวียนในชุมชนในช่วงเวลาดังกล่าว
เฉลี่ยวันละ 41,238 บาท มีมูลค่าการซื อขายต่อวันมากที่สุดที่ 80,641 บาท โดยผู้เก็บหาเฉลี่ยวันละ 117 คน กลุ่ม
ผู้เก็บหามีทั งเป็นคู่ และเป็นกลุ่มทั งจากภายในชุมชนและภายนอกชุมชน 

ปัจจุบันการขยายตัวของตลาดทุนนิยมเข้าไปในพื นทีอ่ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช
รุนแรงมากขึ น ท าให้ผลผลิตจากป่าประทุกประเภทเป็นสิ่งที่มีราคาดี (สายฝน จิตนุพงศ์, 2559) รวมทั งเมล็ดประ
สด ที่มีแม่ค้าไปรับซื อถึงที่และน ามาแปรรูปหรือขายในตลาดท้องถิ่นของจังหวัดนครศรีธรรมราช  
 

 
ภาพที่ 4 ชาวบ้านน าลูกประที่เก็บได้ จ าหน่ายแก่แม่ค้าในจุดรับซื อบริเวณปากทางเข้าป่าประชุมชนบ้านทับน  าเต้า 
ที่มา: สายฝน จิตนุพงศ์ (2559) 
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6.3 ระดับการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประของชุมชนในพื้นที่อ าเภอนบพิต า     
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการลงพื นที่เพ่ือศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับระดับการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก    
เมล็ดประในระดับชุมชนในพื นทีอ่ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า ปัจจุบันมีผู้ผลิตและแปรรูปอาหาร
จากเมล็ดประเพ่ือจ าหน่ายเป็นสินค้ามูลค่าเพียงไม่กี่ราย แต่ส่วนใหญ่เน้นการเก็บเมล็ดประเพ่ือขายนายทุนในตัว
เมืองนครศรีธรรมราช หรือผู้ประกอบการแปรรูปในพื นที่เป็นส่วนใหญ่ หรือน ามาแปรรูปอย่างง่าย เช่น การดอง 
การทอดน  ามัน และการฉาบด้วยน  าตาล และจ าหน่ายเน้นตลาดของชุมชนเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งเป็นลักษณะการ     
แปรรูปผลิตภัณฑ์เมล็ดประในครัวเรือนอย่างง่ายที่มีขั นตอนกระบวนการแปรรูปตามภูมิปัญญาเดิมตามบรรพบุรุษ 
คือ การใช้ความร้อน หรือ การดอง เพ่ือลดสารพิษไซยาไนด์ในเมล็ดประ  

อย่างไรก็ตามพบว่าในทุกฤดูของการเก็บเมล็ดประของทุกปี มีผู้ประกอบการระดับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช เพียงรายเดียว ที่ท าการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารจากเมล็ดประจ าหน่ายเป็นรูปธรรม คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ ตั งอยู่ ม.3 ต.กรุงชิง อ.นบพิต า     
จ.นครศรีธรรมราช โดยกลุ่มฯ มีระบบการผลิตเมล็ดประเดิมโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ลูกประดอง เมล็ดประ
ทอด และเมล็ดประฉาบน  าตาล และมีรูปแบบการจ าหน่ายทั งจ าหน่ายในตลาดของชุมชน จ าหน่ายนักท่องเที่ยวใน
พื นที่ และการประกาศขายผลิตภัณฑ์ผ่านสังคมออนไลน์ จากการสอบถาม คุณพวงเพ็ญ บุญปก ผู้ประกอบการ
หัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ พบว่า การขายผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดประในปี 2561 ที่ผ่านมา 
สามารถขายเมล็ดประทอด และเมล็ดประฉาบน  าตาล ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ได้ราคาสูงถึง กิโลกรัมละ 500 บาท 
และขายในพื นที่ได้ราคา กิโลกรัมละ 100-200 บาท ขึ นอยู่ตามช่วงเวลาและปริมาณเมล็ดประที่เก็บได้ โดยช่วงต้น
และปลายของเวลาที่เมล็ดประแตก ราคาจะสูงขึ น เนื่องจากช่วงเวลาดังกล่าวมีผลิตภัณฑ์จ านวนน้อย ทั งนี กลุ่ม
วิสาหกิจฯ ได้มีการด าเนินงานมามากกว่า 5-6 ปี และมีสมาชิกร่วม 15 คน เป็นลักษณะการท ากลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องอุปโภคในครัวเรือนเพ่ือจ าหน่าย เช่น น  าสมุนไพร ขนมไทย สบู่ และจะแปรรูปเมล็ด
ประในช่วงฤดูกาลเมล็ดประแตก (สิงหาคม-กันยายน) (พวงเพ็ญ บุญปก, 2561)  

 

 
ภาพที่ 5 ตัวอย่างการแปรรูปและประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ 
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ภาพที่ 6 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพและการตอบรับจากกลุ่มลูกค้า 

 
 6.4 องค์ประกอบทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของประ 

ในนิเวศวิทยาของป่าประ ลูกประเป็นแหล่งอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตแก่สัตว์นานาชนิด เช่น    
หมูป่า กระรอก กระแต หนู เม่นธรรมดา เม่นหางพวง เก้ง เป็นต้น ท าให้เกิดความสมดุลของระบบนิเวศ การ
ถ่ายทอดพลังงาน และหมุนเวียนแร่ธาตุในระบบนิเวศให้สมบูรณ์มากขึ น (สายฝน จิตนุพงศ์, 2559) อย่างไรก็ตาม
เมล็ดประ จัดเป็นไม้ผลพื นเมืองที่มากคุณค่าทางโภชนาการและมีรสชาติอร่อยเทียบชั น “มะม่วงหิมพานต์” ซึ่ง
เป็นไม้ผลทางภาคใต้ท่ีประสบความส าเร็จเกี่ยวกับการน ามาแปรรูปเพ่ือจ าหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมมาแล้ว  

6.4.1 องค์ประกอบทางโภชนาการของเมล็ดประ  
จากการตรวจเอกสารพบการศึกษาเกี่ยวกับองค์ประกอบทางโภชนาการของเมล็ดประ พบว่า 

Anchan Choonhahirun (2010) ได้ศึกษาเกี่ยวกับองค์ประกอบทางอาหารเบื องต้นและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของ
แป้งเมล็ดประ โดยเก็บตัวอย่างเมล็ดประจากตลาดท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราช และน ามาผ่านกระบวนการ
ท าเป็นแป้งโดยการคั่วที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง และบดให้ละเอียดให้เม็ดแป้งมีขนาด 0.5 
มิลลิเมตร โดยน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น พบว่า แป้งเมล็ดประมีองค์ประกอบของปริมาณ
ความชื น โปรตีน ไขมันหยาบ เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ดังแสดงในตารางที่ 1 ดังนี  
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ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางอาหารเบื องต้นของแป้งเมล็ดประ 
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณที่พบ (%) 

ความชื น 2.47±0.2 
เถ้า 2.15±0.2 
โปรตีน 16.10±0.5 
ไขมัน 36.49±0.6 
เส้นใยหยาบ 17.43±0.4 
คาร์โบไฮเดรต 25.36±1.0 

  ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 
 

จากตารางที่ 1 แสดงให้เห็นว่าองค์ประกอบส าคัญของแป้งเมล็ดประ คือ ไขมัน และจากการ
น าตัวอย่างไปวิเคราะห์หากรดไขมันอิสระท่ีเป็นองค์ประกอบ พบว่า แป้งเมล็ดประมีองค์ประกอบของกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนในปริมาณท่ีสูงและมีความหลากหลายของชนิดของกรดไขมันอิสระ
ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายทั งในกลุ่มกรดไขมันโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ดังแสดงไว้ในตารางที่ 2 ดังนี  

 
ตารางท่ี 2 กรดไขมันอิสระท่ีเป็นองค์ประกอบในแป้งเมล็ดประ 

กรดไขมันอิสระที่เป็นองค์ประกอบ ปริมาณที่พบ (%) 
กรดไขมันอ่ิมตัว 6.66 

กรดไขมัน Palmitic acid (C16:0) 4.85 
กรดไขมัน Stearic acid (C18:0) 1.63 
กรดไขมัน Arachidic acid (C20:0) 0.08 
กรดไขมันชนิดอื่น  0.10 

กรดไขมันไม่อ่ิมตัว 29.83 
กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 14.34 
กรดไขมัน Palmitoleic acid (C16:1) 0.09 
กรดไขมัน Cis-9-Oleic acid (C18:1) 12.54 
กรดไขมัน Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 1.71 
กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงซ้อน 15.49 
กรดไขมัน Cis-9,12-linoleic acid (C18:2) 12.01 
กรดไขมัน γ-Linolenic acid (C18:3) 0.03 
กรดไขมัน α-Linolenic acid (C18:3) 3.44 
กรดไขมัน Arachidonic acid (C20:4) 0.01 

ไขมันทรานท์ Not detected 
ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 
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นอกจากนี  Anchan Choonhahirun (2010) ยังพบว่า แป้งเมล็ดประมีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ที่

น่าสนใจ คือ มีความสามารถในการดูดซับน  า มีความสามารถในการดูดซับน  ามัน คุณสมบัติการท าให้เกิดอิมัลชัน มี
ความสามารถในการเกิดโฟม และมีความคงตัวของโฟม ที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่างได้ ดัง
แสดงไว้ในตารางที่ 3 ดังนี  
ตารางท่ี 3 คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งเมล็ดประ 

คุณสมบัติเชิงหน้าที่ ปริมาณที่พบ 
ค ว า ม ส า ม า ร ถ ใ น ก า ร ดู ด ซั บ น  า  (Water absorption 
capacity) 

187.5 ± 2.0 

ความสามารถในการดูดซับน  ามัน (Oil absorption capacity) 130.4 ± 3.0 
คุณสมบัติการท าให้เกิดอิมัลชัน (Emulsion capacity) 39.6 ± 1.5 
ความสามารถในการเกิดโฟม (Foam capacity) 32.6 ± 2.5 
ความคงตัวของโฟม (Foam stability) 28.2 ± 2.0 

 ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 
 

6.4.2 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของประ 
นอกจากเมล็ดประ จะมีองค์ประกอบทางโภชนาการดังที่กล่าวมาแล้ว ในปี 2018 

Tisadondilok, et al. พบว่า สารสกัดเอธานอลจากส่วนต่างๆของต้นประ ได้แก่ ใบสด ใบแห้ง เปลือกไม้ และ
เปลือกของเมล็ด ยังมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ตานการเพ่ิมจ านวนของเซลล์ได้ โดยพบว่าสาร
สกัดมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ดังแสดงในตารางที่ 4 ดังนี  

 
ตารางท่ี 4 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากส่วนต่างๆของต้นประ 

ส่วนต่างๆของต้น 

กิจกรรมการต้านอนมุูลอิสระ สารฟินอลิกทั งหมด 
(mg GAE/1 g 

extract) 

สารฟลาโวนอยด์ทั งหมด 
(mg of Rutin/1 g 

extract) 
DPPH 

IC50 (μg/ml) 

FRAP (mmol FeSO4 
equivalents/1g extract) 

ใบสด 0.10±0.00 130.18±5.31 161.16±6.81 236.64±6.99 
ใบแห้ง 20.00±0.01 22.49±2.12 198.77±6.26 89.58±11.06 

เปลือกของเมล็ด 21.00 0.01 66.13±2.16 69.02±1.66 97.42±2.11 

เปลือกไม้ 9.00±0.01 58.02±2.49 121.86±4.36 151.00±2.69 
Trolox 3.10±0.01 244.78±1.40   

ที่มา: Tisadondilok, et al. (2018) 
 
ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ตานการเพ่ิมจ านวนของเซลล์ พบว่า สารสกัดมีความไวต่อการเพ่ิม

จ านวนของเซลล์มะเร็งปากมดลูกที่มีสาเหตุมาจากไวรัส HPV (Cervical cancer cell line) ได้ดีที่สุด  
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นอกจากนี  Tan, et al. (2014) ได้ศึกษาผลของตัวท าละลายที่ใช้สกัดไขมันโอเมก้า 3 จากเมล็ด
ประ โดยทดลองใช้ตัวท าละลาย 3 ชนิด ได้แก่ สารประกอบเฮกเซน สารประกอบเฮกเซน:เมธานอล (90:10) และ
สารประกอบเมธานอล :เอธานอล (70:30) ผลพบว่า สารละลายเฮกเซน ให้ปริมาณน  ามันมากที่สุด (57.5%) 
รองลงมาคือ สารละลายเฮกเซน:เมธานอล (53.42%) และสารละลายเมธานอล:เอธานอล (34.52%) ตามล าดับ 
แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาความเข้มข้นของกรดไขมันโอเมก้า 3 พบว่า การสกัดเมล็ดประด้วยสารประกอบเฮ

กเซน:เมธานอลให้ปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 3 สูงที่สุด 1.41g ω-3/g oil รองลงมา คือ การใช้ตัวท าละลาย

สารละลายเมธานอล:เอธานอล และสารละลายเฮกเซน (1.32 ω-3/g oil and 1.15 ω-3/g oil) ตามล าดับ 
นอกจากนี ยังพบว่าน  ามันที่ผ่านการสกัดด้วยสารละลายเฮกเซนมีองค์ประกอบของสารฟินอลลิกสูงที่สุด ซึ่ง
สารประกอบฟินอลลิก เป็นสารที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 
  
 6.5 การลดปริมาณสารพิษไซยาไนด์ที่พบในวัตถุดิบอาหาร 

6.5.1 สารพิษไซยาไนด์ (Cyanide poisoning)  
“ไซยาไนด์” เป็นสารพิษที่พบได้ท่ัวไปในพืชหลากหลายชนิด อุตสาหกรรมหลายชนิด รูปแบบ

ที่เป็นพิษคือรูปอิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด์ (hydrogen cyanide, HCN) ในพืชนั นพบมากมายหลายชนิดได้แก่ 
เป็นต้น 

ไซยาไนด์ที่พบในพืชจะอยู่ในรูปของไกลโคไซต์ที่เป็นพิษ (Cyanogenenic glycosides) ซึ่ง
เป็นสารประกอบที่มีความเป็นพิษที่พบตามธรรมชาติในพืชบางชนิด เช่น มันส าปะหลัง ข้าวชนิดต่างๆ เช่น ข้าว
เจ้า ข้าวสาลี ข้าวบาร์เล่ย์ ข้าวโอ๊ต ข้าวไรน์ ข้าวฟ่าง ข้าวโพด ถั่วชนิดต่างๆ อ้อย แอบเปิ้ล เผือก เชอรี่ พีช มะม่วง 
มะละกอ ฝรั่ง มะนาว สบู่ด า หน่อไม้ ถั่วลิมา อัลมอนด์ชนิดขม โดยอยู่ในรูปไซยาโนไกลโคไซด์ต่างๆ กัน เช่น      
ในมันส าปะหลัง พบในรูปลินามาริน (linamarin) และโลทอสตราลิน (lotaustralin) ร้อยละ 80-90 และที่เหลือ
พบในรูปของไซยาไนด์อิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด์ ในขณะที่ในถั่วลิมาพบในรูปอะไมดาลิน  (amygdalin) และ
พรูนาริน (prunasin) เป็นต้น ในพืชจะมีเอนไซม์ที่สามารถย่อยสลายไซยาโนไกลโคไซด์ต่างๆ เหล่านี ให้เป็น
ไฮโดรเจนไซยาไนด์ ซึ่งเป็นพิษต่อศัตรูผู้รุกรานได้ เช่น ในมันส าปะหลังจะมีเอนไซม์ลินามาริเนส (linamarinase) 
พบในส่วนต่างๆ ของพืชสามารถย่อยลินามารินไปเป็นไฮโดรเจนไซยาไนด์ซึ่งเป็นพิษได้ (อมรรัตน์ พรหมบุญ และ
คณะ, 2561; ศูนย์วิจัยและประเมินความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัย, 2561) 

6.5.2 อันตรายของไซยาไนด์  
สารพิษไซยาไนด์ (Cyanide poisoning) ที่อยู่ในพืชพบในรูปของไซยานิกไกลโคไซด์ เมื่อ

รับประทานเข้าสู่ร่างกายจะถูกเปลี่ยนเป็นไซยาไนด์ ที่มีผลต่อระบบหัวใจและหลอดเลือดท าให้ความดันโลหิต
ลดลง มีผลต่อศูนย์ควบคุมการหายใจท าให้หยุดหายใจ โดยไซยาไนด์จะไปเกาะที่ Cytochrome ท าให้การส่งต่อ
อิเล็คตรอนหยุดชะงัก การสร้างสารเก็บพลังงานหยุดชะงัก และไซยาไนด์ยังสามารถไปเกาะกับฮีโมโกลบินซึ่งเป็น
สารตัวที่ร่างกายใช้ขนส่งออกซิเจนไปตามที่ต่างๆ ทั่วร่างกายด้วย เมื่อมีไซยาไนด์มาเกาะแทนที่ออกซิเจนแล้ว 
เซลล์ในร่างกายจะเกิดการขาดออกซิเจน ซึ่งเป็นสิ่งจ าเป็นต่อร่างกาย คนที่ได้รับไซยาไนด์เข้าสู่ร่างกายจึงมี
ลักษณะเหมือน คนขาดอากาศหายใจตาย ด้วยเหตุนี ไซยาไนด์จึง สามารถท าให้คนตายได้อย่างรวดเร็ว ในปริมาณ 
เพียงเล็กน้อยเท่านั น (ศูนย์วิจัยและประเมินความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัย, 2561) 
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ตารางท่ี 5 ความสัมพันธระหว่างระดับทางไซยาไนดในเลือดกับภาวะเปนพิษเฉียบพลัน  
ระดับไซยาไนดในเลือด (ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) 

(Whole blood cyanide level) 
อาการและอาการแสดง 

(Symptoms) 
0.2 - 0.5 ไมมีอาการ 
0.5 – 1.0 หัวใจเต้นเร็วผิดปกต ิ
1.0 – 2.5 อาการขาดสติ 
2.5 – 3.0 อาการโคม่า หรือขาดการหายใจ 

> 3.0 เสียชีวิต 
ที่มา: ศุภวรรณ เกตุคุม (2561)   

 
อย่างไรก็ตามการไดรับไซยาไนดในปริมาณนอยสามารถเกิดอาการพิษแบบสะสม สวนใหญ

พบอาการผิดปกติทางสมอง อาจปรากฎอาการทางโรคจิต ประสาทตาเสื่อมหรือฝอไปไดสวนผูที่ไดรับไซยาไนดใน
ปริมาณมากจะเกิดพิษเฉียบพลัน เซลล์ของรางกายโดยเฉพาะสมองจะขาดออกซิเจน ผูปวยจะมีอาการชักหมดสติ
การหายใจผิดปกติหากแพทยใหการรักษาไมทันจะเปนอันตรายถึงชีวิตได้ (ศุภวรรณ เกตุคุม, 2561) ดังนั น
ข้อก าหนดองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO) ได้ก าหนดให้
มนุษย์ได้รับสารไซยาไนด์ได้ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อน  าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน จึงจะไม่เป็นอันตรายต่อผู้ริโภค 
(สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554; World Health Organization, 2004)  

6.5.3 การลดปริมาณสารพิษไซยาไนด์ในวัตุดิบอาหาร 
 วัตถุดิบอาหารที่มีปริมาณไซยาไนด์สูงและเป็นที่นิยมบริโภค ได้แก่ มันส าปะหลัง และหน่อไม้ 

จากการศึกษาต่าง พบว่า สามารถลดปริมาณไซยาไนด์ในมันส าปะหลังได้ โดยน ามันส าปะหลังไปล้างให้สะอาด
และปรุงให้สุกสามารถรับประทานได้ ส าหรับแป้งมันส าปะหลังกระบวนการผลิตจะมีการโม่มัน ส าปะหลังที่ปอก
เปลือกแล้ว ท าให้เอนไซม์ลินามาริเนส (linamarinase) ที่มีในมันสดท าปฏิกิริยากับไซยาไนด์ให้มีปริมาณลดลง 
นอกจากนั นการอบแห้งจะลดปริมาณไซยาไนด์ที่เหลือลงได้อีกจนถึงระดับที่ไม่เป็นอันตรายต่อการบริโภค 
(ศูนย์วิจัยและประเมินความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัย, 2561) 

การลดปริมาณไซยาไนด์ในหน่อไม้ สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2554) พบว่า การต้ม
หน่อไม้นาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารพิษไซยาไนด์ให้มีความปลอดภัยทางอาหารได้ แต่อย่างไรก็ตามในปี 
2558 ชไมพร มหายศปัญญา และ สิงหนาท พวงจันทน์แดง ได้ศึกษาวิธีลดปริมาณสารไซยาไนด์ในหน่อไม้ไผ่ตง 
พบว่า เมื่อเวลาการต้มเพ่ิมขึ น ปริมาณสารไซยาไนด์มีค่าลดลง สภาวะที่เหมาะสมส าหรับการลดปริมาณสาร
ไซยาไนด์ คือ การต้มในน  าเดือด ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  
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ส าหรับเมล็ดประสด เป็นผลผลิตจากต้นประ ซึ่งเป็นพืชท้องถิ่นภาคใต้ จากภูมิปัญญานิยมน า
เมล็ดประสดมาคั่ว ต้ม หรือดองในน  าเกลือเพ่ือน าไปใช้เป็นอาหารส าหรับการบริโภค แต่อย่างไรก็ตามพบว่า ใน
เมล็ดประสด มีสารพิษที่ เป็นอันตรายต่อร่างกาย คือ สาร ไซยาไนด์ที่อยู่ ในรูปของไกลโคไซต์ที่ เป็นพิษ 
(Cyanogenenic glycosides) ซึ่งเป็นสารประกอบที่มีความเป็นพิษที่พบตามธรรมชาติของส่วนต่างๆของต้นประ 
จากการศึกษาวิจัยก่อนหน้านี  พบว่า กระบวนการต้มให้ความร้อน การคั่ว และการใช้น  าเกลือดอง สามารถลด
ปริมาณสารไซยาไนด์ในพืชที่มีสารพิษชนิดนี ให้น้อยลงได้ (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554; ชไมพร มหา
ยศปัญญา และ สิงหนาท พวงจันทน์แดง, 2558; Ngamriabsakul and Kommen, 2009) แต่อย่างไรก็ตามพบว่า 
กระบวนการแปรรูปเมล็ดประเพ่ือการบริโภคของกลุ่มผู้แปรรูปและชาวบ้านในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราช ยังขาดมาตรฐานความปลอดภัย รวมทั งข้อมูลสนับสนุนประโยชน์ของเมล็ดประทางโภชนาการ 
ตลอดถึงวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประให้สามารถน ามาใช้ในการแปรรูปนอกฤดูได้ ดังนั นโครงการวิจัยเรื่อง 
“แนวทางการจัดการวัตถุดิบให้มีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด
ประให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช” ซึ่ง
เป็นโครงการวิจัยและพัฒนาโดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีความต้องการค้นคว้าหา
ค าตอบเพ่ือตอบโจทย์ความต้องการของชุมชนเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี คุณค่าโภชนาการ กระบวนการ
จัดการสารประกอบไซยาไนด์ซึ่งเป็นสารพิษในเมล็ดประให้มีความปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค และการพัฒนา
กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารในระดับชุมชนได้
ตลอดทั งปี โดยได้ตั งสมมุติฐานและกรอบแนวคิดเก่ียวกับกระบวนการท าวิจัยไว้ ดังนี  

สมมุติฐานการวิจัย: 

1) เมล็ดประ เป็นผลไม้พื นบ้านของภาคใต้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการและมีสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 

2) กระบวนการให้ความร้อนด้วยการคั่วหรือการต้ม สามารถลดปริมาณสารไซยาไนด์ในเมล็ด

ประสดให้มีความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้ได้ 

3) กระบวนการแปรรูปเมล็ดประด้วยวิธีการทางภูมิปัญญาประยุกต์ร่วมกับเทคโนโลยีการยืดอายุ

การเก็บรักษาอาหาร เช่น การท าแห้ง การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง และการลดขนาด (การท าเป็นแป้ง)  สามารถ

ยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมได้ตลอดทั งปี 
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กรอบแนวคิดของการวิจัย: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการศึกษาค้นคว้าวิจัย 
 

ผลผลติเมล็ดประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ขาดข้อมูลองค์ประกอบทางโภชนาการ/ขาดข้อมูลความปลอดภัยปริมาณการบริโภคสารไซยาไนด์/ขอ้จ ากัดของวัตถุดิบตามช่วงฤดูกาล 

ผู้บริโภคมีความมั่นใจและรูส้ึกปลอดภัยทางอาหาร 

บูรณาการองค์ความรู้ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับภูมิปญัญาของชุมชน 

กลุ่มแปรรูปหรือชาวบ้าน (คนเก็บเมลด็ประ) มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้เพิ่มได้ 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี

และโภชนาการเบื องต้น 
การศึกษาวิธีการลดปรมิาณสารไซยาไนด์และการ

สร้างค่ามาตรฐานความปลอดภัยส าหรับการบริโภค 

พัฒนากระบวนการยดือายุการเกบ็รักษา

วัตถุดิบสดให้เหมาะสมกับการแปรรูปทั งป ี

เกิดนวัตกรรมองค์ความรู้ส าหรับการจัดการวัตถุดิบต้นน  าในกระบวนการแปรรปูเมล็ดประให้เป็นผลติภัณฑ์อาหารมลูค่าเพิม่

ในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 

มีกระบวนการถ่ายโอนองค์ความรูท้างวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารร่วมกับการจัดการความรู้จากภูมปิัญญาสู่ชุมชน 

ชุมชนมีข้อมูลการกล่าวอ้างทางโภชนาการที่

ผ่านการยืนยันทางวิทยาศาสตร ์
ชุมชนมีมาตรฐานการจัดการวัตถดุิบ

เมลด็ประใหม้ีความปลอดภยัทางอาหาร 

ชุมชนมีแนวทางการยืดอายุวัตถดุบิสดให้เหมาะสม

และเพียงพอต่อการแปรรูปเป็นอาหารสร้างรายได ้

การยกระดับคณุภาพชีวิตและเศรษฐกิจชุมชน อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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7. ระเบียบวิธีวิจัย  
 โครงการวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการวัตถุดิบให้มีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนา

กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมในพื นที่       

อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช” เป็นโครงการวิจัยและพัฒนาโดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร ค้นคว้าหาค าตอบเพ่ือตอบโจทย์ความต้องการของชุมชนเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี คุณค่า

โภชนาการ กระบวนการจัดการสารประกอบไซยาไนด์ซึ่งเป็นสารพิษในเมล็ดประให้มีความปลอดภัยส าหรับ

ผู้บริโภค และการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารในระดับชุมชนได้ตลอดทั งปี ดังนั นคณะผู้วิจัยจึงได้ก าหนดขอบเขตของการศึกษาวิจัยไว้ ดังนี  

7.1 การเก็บตัวอย่างเมล็ดประสดส าหรับการศึกษา ใช้เมล็ดประสดที่เก็บได้ในพื นที่อ าเภอนบพิต า 

จังหวัดนครศรีธรรมราช จ านวน 5 พื นที่ส าคัญที่มีการพบต้นประตามการรายงานของ Charoensuk, et al., 2012 

เพ่ือใช้ส าหรับการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

ของเมล็ดประสด และเก็บตัวอย่างเมล็ดประสดบริเวณพื นที่บ้านทับน  าเต้า ม.8 ต.กรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัด

นครศรีธรรมราช เป็นตัวอย่างส าหรับการศึกษาในขั นตอนอื่นๆ   

7.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของเมล็ดประสด ดังนี  

1) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื องต้นและคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่าง ได้แก่ ปริมาณ

ความชื น เถ้า โปรตีน ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC Method (AOAC, 2012) ค านวณ

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั งหมดจากส่วนต่างขององค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และวิเคราะห์องค์ประกอบของกรด

ไขมันทั งหมดด้วยเทคนิคแก๊สโครมาโตกราฟฟี และย่อยตัวอย่างตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2012)  

2) วิเคราะห์แร่ธาตุหลักที่เป็นองค์ประกอบ ได้แก่ แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม และเหล็ก ด้วยเครื่องวิเคราะห์แร่ธาตุชนิดใช้ความร้อนจากพลาสมา (Inductively Couple Plasma-

Optical Emission Spectrometer) 

3) วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด ตามวิธีการของ Kahkonen et al. (1999) 

และน าไปทดสอบหากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด ได้แก่ กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH 

radical scavenging assay) ตามวิธีการของ Shimada et al. (1992) และกิจกรรมการทดสอบการรีดิวซ์เหล็ก

เฟอร์ริก (Ferric reducing ability of plasma (FRAP) assay) ตามวิธีการของ Benzie and Strin (1996) และ

การทดสอบความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ ABTS [2,2’-azinobis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-

sulfonic acid)] ตามวิธีการของ Re et al. (1999) 
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7.3 การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประให้มีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร ดังนี  

1) ศึกษาภูมิปัญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบ้านในพื นที่อ าเภอ    

นบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยท าการสุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบชั นภูมิจากแต่ละหมู่บ้านในแต่ละต าบลของพื นที่

อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือน ามาใช้เป็นข้อมูลส าหรับการพัฒนาแนวทางการลดปริมาณสาร  

ไซยาไนด์ในเมล็ดประสด 

2) ศึกษาปริมาณสารไซยาไนด์และการประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนด์ในเมล็ด

ประสด โดยการสุ่มเมล็ดประสดมาจากแต่ละพื นที่ในแต่ละต าบลของของอ าเภอนบพิต า มาวิเคราะห์ปริมาณ

องค์ประกอบของสารไซยาไนด์ โดยการสกัดตัวอย่างด้วยสารละลายเมธานอล และวิเคราะห์หาปริมาณ

สารประกอบ cyanogenic glycosides, amygdalin, และ prunasin ด้วยเครื่อง HPLC ตามวิธีการและสภาวะ

ของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) จากนั นน าปริมาณสารประกอบไซยาไนด์เฉลี่ยทั งหมดมาค านวณ

เพ่ือประเมินหาความเสี่ยงของการบริโภคสารประกอบไซยาไนด์เข้าสู่ร่างกาย ตามวิธีการของ สุวรรณี ธีรภาพธรรม

กุล และคณะ (2554) คือ การค านวณปริมาณการได้รับสารไซยาไนด์จากการบริโภคเมล็ดประสด (มิลลิกรัมต่อ

น  าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน) จากสมการ Dose = (c*cs) / (bw*1000) เมื่อ Dose คือ ปริมาณการได้รับสาร

ไซยาไนด์ (มิลลิกรัมต่อน  าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน), c คือ ปริมาณไซยาไนด์เฉลี่ยในเมล็ดประ, cs คือ ปริมาณ

การบริโภคเมล็ดประต่อคนต่อวัน (ใช้ช่วงการบริโภคและท านายผลตามสมการเชิงเส้น 2 ตัวแปร) bw คือ น  าหนัก

ตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัมต่อคน) จากนั นน าผลที่ได้มาอธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk characterization) โดยการ

ประมาณความเสี่ยงต่อพิษที่เกิดขึ น โดยมาเทียบกับค่า Acceptable Daily Intake (ADI) และรายงานความเสี่ยง

เป็นค่า Margin of Safety (MOS) จาก MOS = Dose/ADI โดยที่ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่ร่างกายได้รับ

แล้วไม่เกิดผลข้างเคียงต่อร่างกาย และ MOS>1 แสดงถึงปริมาณสารที่ร่างกายได้รับโดยเฉลี่ยเกินมาตรฐานหรือ

อยู่ในระดับที่ไม่ปลอดภัย 

3) ศึกษาวิธีการลดปริมาณสารไซยาไนด์ในเมล็ดประสด (กระบวนการต้ม, การคั่ว, การดอง) 

แปรผันกระบวนการตามะยะเวลาตามวิธีการของ ชไมพร มหายศปัญญา และ สิงหนาท พวงจันทน์แดง (2558) 

เช่น กระบวนการต้ม น าเมล็ดประสดมาต้มในน  าเดือด (อุณหภูมิ 98-100 องศาเซลเซียส) นานอย่างละ 0, 

30,60,90, และ 120 นาที จากนั นสุ่มตัวอย่างเมล็ดประที่ผ่านการต้มไปวิเคราะห์หาปริมาณสารไซยาไนด์ตาม

วิธีการของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) และคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสม โดยประเมินค่าความ

ปลอดภัยของการได้รับปริมาณสารไซยาไนด์ที่เหลือจากข้อก าหนดองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ 

(FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO) ก าหนดไว้ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อน  าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน (สุวรรณี 

ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554) 

4) ศึกษาผลของการแปรรูปเมล็ดประที่ผ่านกระบวนการต้มลดปริมาณสารไซยาไนด์ โดยน า

เมล็ดประท่ีมีความปลอดภัยทางอาหารซึ่งผ่านกระบวนการต้มในสภาวะที่เหมาะสม มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เมล็ด



21 

ประทอดน  ามัน และเมล็ดประฉาบน  าตาล และน าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ 

กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นชาวบ้านในพื นที่อ าเภอนบพิต า จ านวน 100 

คน ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale โดยตั งมาตรฐานคะแนนการยอมรับความชอบรวมเท่ากับ 7 คะแนน (ชอบ

ปานกลาง) 

7.4 การพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมต่อการแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิม 

น าวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ได้จากการถอดภูมิปัญญาในขอบเขตการศึกษาข้อ

ที่ 2 (กระบวนการต้ม, การคั่ว, การดอง) มาประยุกต์ร่วมกับเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร เช่น การ

คั่ว การอบแห้ง การแช่เย็น และการแช่เยือกแข็ง โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ผ่านกระบวนการยืด

อายุการเก็บรักษาตามวิธีการข้างต้น โดยการสุ่มตัวอย่างที่เก็บรักษาไว้ในแต่ละชุดการทดลองทุก 7 วัน เ ป็น

ระยะเวลา 12 สัปดาห์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) ใช้

จ านวนตัวอย่างละ 3 ซ  า ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาด้านกายภาพ ด้าน

เคมี ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังนี  

1) วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสีตามระบบ CIE (L*, a*, b*) 

2) วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื น ด้วยวิธีการท าแห้งตามวิธีมาตรฐาน 

AOAC (2005) ปริมาณน  าอิสระในอาหาร (aw) โดยวัดปริมาณน  าอิสระในอาหารด้วยเครื่องวัดปริมาณน  าอิสระใน

อาหาร (Water Activity)  

3) วิเคราะห์คุณสมบัติของจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณการปนเปื้อนของเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด  

(Total viable count) ปริมาณเชื อยีสต์และรา (Yeast & Mold) ด้วยวิธีมาตรฐาน AOAC (2005) 

4) ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้บริโภค โดยน าตัวอย่างมาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหาร และท าการทดสอบการยอมรับลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม

ของผลิตภัณฑ์ วางแผนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design; RCBD) และน าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นชาวบ้านในพื นที่อ าเภอนบพิต า 

จ านวน 100 คน ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale แล้วน าผลที่ได้จากการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาท

สัมผัส วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ โดยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน ( Analysis of 

variance) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองด้วย

วิธี Duncan’s new multiple range Test (DMRT) และคัดเลือกวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาที่ดีที่สุดเพ่ือ

ถ่ายทอดแก่ผู้ประกอบแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดประในชุมชน 
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7.5 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของเมล็ดประสดหลังผ่านกระบวนการลดปริมาณสารไซยาไนด์และหลังขั นตอนยืดอายุเพ่ือการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ โดย 

1) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื องต้นและคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่าง ได้แก่ ปริมาณ

ความชื น เถ้า โปรตีน ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC Method (AOAC, 2012)    ค านวณ

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั งหมดจากส่วนต่างขององค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และวิเคราะห์องค์ประกอบของกรด

ไขมันทั งหมดด้วยเทคนิคแก๊สโครมาโตกราฟฟี และย่อยตัวอย่างตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2012)  

2) วิเคราะห์แร่ธาตุหลักที่เป็นองค์ประกอบ ได้แก่ แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม และเหล็ก ด้วยเครื่องวิเคราะห์แร่ธาตุชนิดใช้ความร้อนจากพลาสมา (Inductively Couple Plasma-

Optical Emission Spectrometer) 

3) วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด ตามวิธีการของ Kahkonen et al. (1999) 

และน าไปทดสอบหากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด ได้แก่ กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH 

radical scavenging assay) ตามวิธีการของ Shimada et al. (1992) และกิจกรรมการทดสอบการรีดิวซ์เหล็ก

เฟอร์ริก (Ferric reducing ability of plasma (FRAP) assay) ตามวิธีการของ Benzie and Strin (1996) และ

การทดสอบความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ ABTS [2,2’-azinobis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-

sulfonic acid)] ตามวิธีการของ Re et al. (1999) 

4) วิเคราะห์หาปริมาณสารไซยาไนด์ตามวิธีการของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) 
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8. ระยะเวลาการด าเนินงาน และแผนงานโครงการวิจัย  
ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 

1 .  เมล็ ดประที่ พบ ใน
พื น ที่ อ า เ ภ อนบ พิต า  
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
มีองค์ประกอบทางเคมี
แ ล ะ คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการเป็นอย่างไร 

1 .  ก า ร ศึ ก ษ า
องค์ประกอบทาง
เคมีเบื องต้น และ
คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ 
 

1.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื องต้นและคุณค่าทาง
โภชนาการของตัวอย่าง ได้แก่ ปริมาณความชื น เถ้า โปรตีน 
ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC 
Method (AOAC, 2012) ค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ทั งหมดจากส่วนต่างขององค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และ
วิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมันทั งหมดด้วยเทคนิคแก๊ส
โครมาโตกราฟฟี และย่อยตัวอย่างตามวิธีมาตรฐาน AOAC 
(2012) 
1.2 วิเคราะห์แร่ธาตุหลักท่ีเป็นองค์ประกอบ ได้แก่ แคลเซียม 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก ด้วยเครื่อง
วิเคราะห์แร่ธาตุชนิดใช้ความร้อนจากพลาสมา (Inductively 
Couple Plasma-Optical Emission Spectrometer) 
 

1.1 องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณค่ า ทา ง โ ภชนาการ  ได้ แก่  
ปริมาณความชื น เถ้า โปรตีน ไขมัน
ห ย า บ  ใ ย อ า ห า ร ห ย า บ 
ค า ร์ โ บ ไ ฮ เ ด ร ต ทั ง ห ม ด  แ ล ะ
องค์ประกอบของกรดไขมันทั งหมด 
ของเมล็ดประสดในอ าเภอนบพิต า 
จังหวัดนครศรีธรรมราช  
1.2 แร่ธาตุหลักที่เป็นองค์ประกอบ 
ได้ แก่ แคล เซียม  โพแทส เซี ย ม 
ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก 
ของเมล็ดประสดในอ าเภอนบพิต า 
จังหวัดนครศรีธรรมราช  
 

สิงหาคม-กันยายน 
2562 

 2. ก า ร ศึ ก ษ า
ปริ มาณสารออก
ฤทธิ์ ท า งชี ว ภ าพ
ของเมล็ดประสด 

2.1 เตรียมตัวอย่างสารสกัด ดัดแปลงวิธีตาม      บัณฑร
วรรณ ธุระพระ และคณะ (2559) โดยน าเมล็ดประสดอบที่
อุณหภูมิ 50oC จนแห้งสนิท แล้วบดจนเป็นผง จากนั นน าแช่
ด้วยน  ากลั่นใน อัตราส่วน 1:4 ทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 
วัน ท าการกรองแยกสารสกัดออกจากกากแล้วน าสารสกัดไป
ท าให้แห้งด้วยวิธีแบบแช่เยือกแข็งด้วยเครื่องท าแห้งภายใต้

1.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั งหมด และกิจกรรมต้านอนุมูล
อิสระ ได้แก่ กิจกรรมการดักจับ
อนุมูลอิสระ DPPH กิจกรรมการ
ทดสอบการรีดิวซ์ เหล็กเฟอร์ริก 
( Ferric reducing ability of 

ตุลาคม-พฤศจิกายน
2562 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
ความเย็นและสุญญากาศ (freeze dryer) จากนั นน าสารสกัด
เก็บในภาชนะปิดสนิทที่อุณหภูมิ -20oC   
2.2 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดในสารสกัด
เมล็ดประสด ตามวิธีการของ Kahkonen ,et al. (1999) 
2.2 ทดสอบหากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด ได้แก่ 
กิ จกรรมการดั กจับอนุมู ล อิสระ DPPH (DPPH radical 
scavenging assay) ตามวิธีการของ Shimada ,et al. (1992) 
และกิจกรรมการทดสอบการรีดิวซ์เหล็กเฟอร์ริก (Ferric 
reducing ability of plasma (FRAP) assay) ตามวิ ธี ก า ร
ข อ ง  Benzie and Strin (1 9 9 6 )  แ ล ะ ก า ร ท ด ส อ บ
ความสามารถในการก าจั ดอนุมู ล อิสระ ABTS [2 ,2’ -
azinobis-(3 - ethyl-benzothiazoline-6 - sulfonic acid)] 
ตามวิธีการของ Re ,et al. (1999) 

plasma (FRAP) assay) แ ล ะ
ความสามารถในการก าจัดอนุมูล
อิสระ ABTS ของสารสกัดจากเมล็ด
ประสดในอ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราช 

2. กลุ่มแปรรูปเมล็ดประ
ในพื นที่อ าเภอนบพิต า 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
มี แ น ว ท า ง ท า ง ก า ร
จัดการวัตถุดิบเมล็ดประ
ตามภูมิปัญหาเดิมให้มี
มาตรฐานความปลอดภัย
ท า ง อ า ห า ร ส า ห รั บ

2.1 ก า ร ศึ ก ษ า
แนวทางการจัดการ
วัตถุดิบเมล็ดประให้
มีมาตรฐานความ
ป ล อ ด ภั ย ท า ง
อาหาร 

2.1 ศึกษาภูมิปัญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประ
ส ด ข อ ง ช า ว บ้ า น ใ น พื น ที่ อ า เ ภ อ น บ พิ ต า  จั ง ห วั ด
นครศรีธรรมราช โดยท าการสุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบชั นภูมิจาก
แต่ละหมู่บ้านในแต่ละต าบลของพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราช เพ่ือน ามาใช้เป็นข้อมูลส าหรับการพัฒนา
แนวทางการลดปริมาณสาร  ไซยาไนด์ในเมล็ดประสด 
 

1.ภูมิปัญญาการแปรรูปและการ
เก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบ้าน
ในพื นที่ อ า เภอนบพิต า  จั งหวัด
นครศรีธรรมราช 

กุมภาพันธุ์-เมษายน 
2562 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
ผู้บริโภคได้อย่างไร และ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ท า ง
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร
สามารถช่วยลดปริมาณ
สารไซยาไนด์ ในเมล็ด
ประให้มีสร้างมาตรฐาน
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ท า ง
อาหารต่อผู้ บริ โภคได้
หรือไม ่
  2.2 ศึกษาปริมาณสารไซยาไนด์และการประเมินความเสี่ยง

ของปริมาณสารไซยาไนด์ในเมล็ดประสด โดยการสุ่มเมล็ด
ประสดมาจากแต่ละพื นที่ในแต่ละต าบลของของอ าเภอนบพิ
ต า มาวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบของสารไซยาไนด์ โดย
การสกัดตัวอย่างด้วยสารละลายเมธานอล และวิเคราะห์หา
ปริมาณสารประกอบ cyanogenic glycosides, amygdalin, 
และ prunasin ด้วยเครื่อง HPLC ตามวิธีการและสภาวะของ 
Ngamriabsakul and Kommen (2009) จากนั นน าปริมาณ
สารประกอบไซยาไนด์เฉลี่ยทั งหมดมาค านวณเพ่ือประเมินหา
ความเสี่ยงของการบริโภคสารประกอบไซยาไนด์เข้าสู่ร่างกาย 
ตามวิธีการของ สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2554) 

1. ปริมาณสารไซยาไนด์และการ
ประเมินความเสี่ยงของปริมาณสาร
ไซยาไนด์ในเมล็ดประสดในพื นที่
อ า เ ภ อ น บ พิ ต า  จั ง ห วั ด
นครศรีธรรมราช 

สิงหาคม-กันยายน 
2562 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
คือ การค านวณปริมาณการได้รับสารไซยาไนด์จากการ
บริโภคเมล็ดประสด (มิลลิกรัมต่อน  าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อ
วัน) จากสมการ Dose = (c*cs) / (bw*1000) เมื่อ Dose คือ 
ปริมาณการได้รับสารไซยาไนด์ (มิลลิกรัมต่อน  าหนักตัว 1 
กิโลกรัมต่อวัน), c คือ ปริมาณไซยาไนด์เฉลี่ยในเมล็ดประ, cs 
คือ ปริมาณการบริโภคเมล็ดประต่อคนต่อวัน (ใช้ช่วงการ
บริโภคและท านายผลตามสมการเชิงเส้น 2 ตัวแปร) bw คือ 
น  าหนักตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัมต่อคน) จากนั นน าผลที่ได้มา
อธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk characterization) โดยการ
ประมาณความเสี่ยงต่อพิษที่ เกิดขึ น โดยมาเทียบกับค่า 
Acceptable Daily Intake (ADI) และรายงานความเสี่ยงเป็น
ค่า Margin of Safety (MOS) จาก MOS = Dose/ADI โดย
ที่ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่ร่างกายได้รับแล้วไม่เกิดผล
ข้างเคียงต่อร่างกาย และ MOS>1 แสดงถึงปริมาณสารที่
ร่างกายได้รับโดยเฉลี่ยเกินมาตรฐานหรืออยู่ในระดับที่ไม่
ปลอดภัย 

  2.3 ศึกษาวิธีการลดปริมาณสารไซยาไนด์ในเมล็ดประสด 
ตามวิธีการของ ชไมพร มหายศปัญญา และ สิงหนาท พวง
จันทน์แดง (2558) โดยการน าเมล็ดประสดมาต้มในน  าเดือด 
(อุณหภูมิ 98-100 องศาเซลเซียส) และคั่วในกระทะ นาน
อย่างละ 0, 30,60,90, และ 120 นาที จากนั นสุ่มตัวอย่าง

1.วิธีการลดปริมาณสารไซยาไนด์ใน
เมล็ดประสดที่มีความปลอดภัยทาง
อาหาร 

ตุลาคม-พฤศจิกายน
2562 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
เมล็ดประที่ผ่านการต้มไปวิเคราะห์หาปริมาณสารไซยาไนด์
ตามวิธีการของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) 
และคัดเลือกสภาวะที่ เหมาะสม โดยประเมินค่าความ
ปลอดภัยของการได้รับปริมาณสารไซยาไนด์ที่ เหลือจาก
ข้อก าหนดองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ 
(FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO) ก าหนดไว้ไม่เกิน 
0.05 มิลลิกรัมต่อน  าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน (สุวรรณี ธีร
ภาพธรรมกุล และคณะ, 2554) 

  2.4 ศึกษาผลของการแปรรูปเมล็ดประที่ผ่านกระบวนการต้ม
ลดปริมาณสารไซยาไนด์ โดยน าเมล็ดประที่มีความปลอดภัย
ทางอาหารซึ่งผ่านกระบวนการต้มในสภาวะที่เหมาะสม มา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เมล็ดประทอดน  ามัน และเมล็ดประฉาบ
น  าตาล และน าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน
สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
จากผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นชาวบ้านในพื นที่อ าเภอนบพิต า 
จ านวน 100 คน ด้วยวิธี 5-point Hedonic scale โดยตั ง
มาตรฐานคะแนนการยอมรับความชอบรวมเท่ากับ 4 คะแนน 
(ชอบมาก) 

1. ผลการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เมล็ดประทอด
น  ามัน และเมล็ดประฉาบน  าตาลที่
ผ่านกระบวนการต้มลดปริมาณสาร
ไซยาไนด์ 

พฤศจิกายน 2562 

3. การบูรณาการองค์
ความรู้ทางภูมิปัญญา
ร่วมกับกระบวนการทาง

3.1 ก า ร พั ฒ น า
กร ะบวนกา รยื ด
อายุการเก็บรักษา

3.1 น าวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ได้จากการ
ถอดภูมิปัญญาในขอบเขตการศึกษาข้อที่ 2 (กระบวนการต้ม, 
การคั่ว, การดอง) มาประยุกต์ร่วมกับเทคโนโลยีการยืดอายุ

1. กระบวนการยืดอายุการเก็บ
รักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมต่อ

พฤศจิกายน 2562 – 
มกราคม 2563 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร
สามารถช่วยยืดอายุการ
เก็บรักษาเมล็ดประให้
เหมาะสมต่อการแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิมในพื นที่อ าเภอ
น บ พิ ต า  จั ง ห วั ด
น ค ร ศ รี ธ ร ร ม ร า ช ไ ด้
หรือไม ่

เ ม ล็ ด ป ร ะ ส ด ใ ห้
เหมาะสมต่อการ
แ ป ร รู ป เ ป็ น
ผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิม 

การเก็บรักษาอาหาร เช่น การคั่ว การอบแห้ง การแช่เย็น 
และการแช่เยือกแข็ง โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดประ
สดที่ผ่านกระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาตามวิธีการข้างต้น 
โดยการสุ่มตัวอย่างที่เก็บรักษาไว้ในแต่ละชุดการทดลองทุก 7 
วัน เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) 
ใช้จ านวนตัวอย่างละ 3 ซ  า ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาด้านกายภาพ ด้านเคมี 
ด้านจุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังนี  

1) วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ด้วย
เครื่องวัดสีตามระบบ CIE (L*, a*, b*) 

2) วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื น 
ด้วยวิธีการท าแห้งตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2005) ปริมาณ
น  าอิสระในอาหาร (aw) โดยวัดปริมาณน  าอิสระในอาหารด้วย
เครื่องวัดปริมาณน  าอิสระในอาหาร (Water Activity)  

3) วิเคราะห์คุณสมบัติของจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณการ
ปนเปื้อนของเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด  (Total viable count) 
ปริมาณเชื อยีสต์และรา (Yeast & Mold) ด้วยวิธีมาตรฐาน 
AOAC (2005) 

การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิม 

  3.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น คุณค่าทาง
โภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเมล็ด

1. องค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น 
คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณ

มกราคม 2563 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
ประสดหลังผ่านกระบวนการลดปริมาณสารไซยาไนด์และ
หลังขั นตอนยืดอายุเพ่ือการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดย 

1) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื องต้นและคุณค่าทาง
โภชนาการของตัวอย่าง ได้แก่ ปริมาณความชื น เถ้า โปรตีน 
ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC 
Method (AOAC, 2012)    ค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ทั งหมดจากส่วนต่างขององค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และ
วิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมันทั งหมดด้วยเทคนิคแก๊ส
โครมาโตกราฟฟี และย่อยตัวอย่างตามวิธีมาตรฐาน AOAC 
(2012)  

2) วิ เคราะห์แร่ธาตุหลักที่ เป็นองค์ประกอบ ได้แก่  
แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก 
ด้วยเครื่องวิเคราะห์แร่ธาตุชนิดใช้ความร้อนจากพลาสมา 
( Inductively Couple Plasma-Optical Emission 
Spectrometer) 

3) วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด ตาม
วิธีการของ Kahkonen et al. (1999) และน าไปทดสอบหา
กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด ได้แก่ กิจกรรมการดัก
จับอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging assay) 
ตามวิธีการของ Shimada et al. (1992) และกิจกรรมการ
ทดสอบการรีดิวซ์เหล็กเฟอร์ริก (Ferric reducing ability of 

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเมล็ด
ประสดหลังผ่านกระบวนการลด
ปริมาณสารไซยาไนด์และหลั ง
ขั นตอนยืดอายุเพ่ือการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 
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ค าถามการวิจัย กิจกรรม ระเบียบวิธีวิจัย ผลที่คาดว่าจะได้รับ วัน/เวลาด าเนินการ 
plasma (FRAP) assay) ตามวิธีการของ Benzie and Strin 
(1996) และการทดสอบความสามารถในการก าจัดอนุมูล
อิสระ ABTS [2,2’-azinobis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-
sulfonic acid)] ตามวิธีการของ Re et al. (1999) 
4) วิ เคราะห์หาปริมาณสารไซยาไนด์ตามวิ ธีการของ 
Ngamriabsakul and Kommen (2009) 

หมายเหต:ุ วันด าเนินการควรระบวุันท่ีเริ่มด าเนินการจนถึงวันสิ นสุดของแผนงานในแต่ละค าถามการวจิัย 
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9. เป้าหมายของผลผลิต (output) และตัวชี้วัด (หมายถึง ผลผลิตที่คาดว่าจะได้รับเมื่อด าเนินงานเสร็จ
สิ นเป็นรูปธรรม และต้องสอดคล้องกับค าถามการวิจัย โดยแบ่งเป็นราย 6 เดือน)  

ระยะเวลา ผลผลิต (output) 
ตัวช้ีวัด 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ 
เดือนที่ 1-6 1. แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ด

ประให้มีมาตรฐานความปลอดภัยทาง
อาหาร 

1 ชุดข้อมูล 1. ภูมิปัญญาการแปรรูปเมล็ด
ประให้มี คว ามปลอดภั ยทาง
อาหารจากชุมชน 

เดือนที่ 7-
12 

1. ข้อมูลองค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น 
คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเมล็ดประสด 

1 ชุดข้อมูล 1. คุณภาพหรือเอกลักษณ์เชิง
โภชนาการของเมล็ดประที่พบใน
พื นที่ อ า เภอนบพิต า  จั งหวั ด
นครศรีธรรมราช 

2. แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ด
ประให้มีมาตรฐานความปลอดภัยทาง
อาหาร  

2.1 ข้อมูลปริมาณสารไซยาไนด์ใน
เมล็ดประ จ านวน 

2.2 แนวทางการจัดการวัตถุดิบ
เมล็ดประให้มีมาตรฐานความปลอดภัย
ทางอาหาร 

2 ชุดข้อมูล 
 

1 ชุดข้อมูล 
 

1 แนวทาง 
 

1. ผลความเสี่ยงการบริโภคเมล็ด
ประเข้าสู่ร่างกาย 
2. มาตรฐานความปลอดภัยทาง
อาหารของการบริโภคอาหารแปร
รูปจากเมล็ดประ 

3. กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษา
เมล็ดประสดให้เหมาะสมส าหรับการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิม 

1 กระบวนการ 1 .  เ มล็ ดป ระมี คุณภาพของ
วัตถุดิบเหมาะสมส าหรับการแปร
รู ป เ ป็ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร
มูลค่าเพ่ิม 

หมายเหตุ: เนื่องจากต้นประจะออกผลให้เก็บเมล็ดประได้ปีละ 1 ครั ง คือระหว่างช่วงเดือนสิงหาคม-กันยายน 
ดังนั นทางคณะผู้วิจัยจะสามารถด าเนินการวิจัยตามระเบียบวิธีการวิจัยส่วนใหญ่ได้อย่างเต็มที่ในช่วงระยะเวลา 6 
เดือนหลัง โดยในระยะ 6 เดือนแรกสามารถท ากิจกรรมการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับชุมชน และการจัดเตรียมวัสดุการ
วิจัย สารเคมีที่ใช้ในกระบวนการวิจัย และทดสอบเพ่ือหาสภาวะของเครื่องมือวิทยาศาสตร์ขั นสูง เช่น เครื่อง 
HPLC เพ่ือให้มีความพร้อมส าหรับการด าเนินการวิจัยในช่วง 6 เดือนหลังได้เท่านั น   
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10. เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และผลกระทบ (Impact) (หมายถึง ผลที่คาดว่าจะได้รับ
หลังจากท่ีน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ และผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ นจากการน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์)  

10.1 ระบุเป้าหมายผลลัพธ์ ในการสร้างคุณค่าต่อชุมชนหรือสังคม  

ผลลัพธ์ 
ตัวชี วัด 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา 

1.  ชุดข้อมูลนวัตกรรม
องค์ความรู้ส าหรับการ
จัดการวัตถุดิบต้นน  าของ
เมล็ดประ 

1 ชุดข้อมูล 1. กลุ่มผู้แปรรูปและคนเก็บเมล็ดประได้
ข้อมูลยืนยันทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง
กับข้อมูลองค์ประกอบทางเคมีเบื องต้น 
คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเมล็ดประสด/
แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประให้มี
มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารและ
กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด
ประสดให้เหมาะสมส าหรับการแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมที่สามารถ
ใช้ได้จริงและเหมาะสมส าหรับการผลิตใน
ชุมชน 

ภายในปี 
2562 

2.  การอบรมให้ความรู้
เ กี่ ย ว กั บแนวทางกา ร
จัดการวัตถุดิบเมล็ดประ
ใ ห้ มี ม า ต ร ฐ า น ค ว า ม
ปลอดภัยทางอาหารและ
กระบวนการยืดอายุการ
เก็บรักษาเมล็ดประสดให้
เหมาะสมส าหรับการแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิม 

1 ครั ง 1. ผู้เข้าอบรมเกิดความรู้เกี่ยวกับแนว
ทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประให้มี
มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารและ
กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด
ประสดให้เหมาะสมส าหรับการแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเ พ่ิม และ
สามารถน าไปประยกต์ใช้ในการประกอบ
อาชีพจริงได้  

ภายในปี 
2562 

3.  การบู รณาการองค์
ความรู้จากงานวิจัยสู่การ
เรียนการสอนแก่นักศึกษา
ส า ข า อ า ห า ร แ ล ะ
โภชนาการ 

1 รายวิชา นักศึกษาได้รับองค์ความรู้จากการบูรณา
การผลการวิจัยกับการจัดการเรียนการ
สอน 

ภายในปี 
2563 
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10.2 ระบุเป้าหมายผลลัพธ์จากงานวิจัย ในการสร้างบทความวิจัยหรือนวัตกรรม ด้านทรัพย์สินทาง
ปัญญา พร้อมระยะเวลาที่จะเกิดขึ น อาจเกิดขึ นหลังจากการวิจัยได้ 

ผลลัพธ์ 
ตัวชี วัด 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา 
1. การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ
จากผลการวิจัย 

อย่างน้อย 
2 บทความ 

- การตีพิมพ์ในฐานข้อมูล
ระดับชาติหรือนานาชาติที่ 
สกอ./สกว. ให้การรับรอง 

ภายในปี
2562-63 

2. อนุสิทธิบัตรกระบวนการลด
ปริมาณไซยาไนด์ในเมล็ดประสด
และการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เมล็ดประสด 

อย่างน้อย 
1 อนุสิทธิบัตร 

ผลงานวิ จย ได้ รั บการจด
ทะเบียนอนุสิทธิบัตรเป็น
ทรัพย์สิ นทางปัญญาของ
มหาวิทยาลัย 

ภายในปี  
63-64 

  
  10.3 ระบุผลกระทบที่จะเกิดขึ น (จากผลของการวิจัย)  

1) การน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ของผู้ประกอบกลุ่มแปรรูปและคนเก็บเมล็ดประในชุมชน  

1.1) ได้ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ด

ประที่พบในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช ส าหรับใช้เป็นข้อมูลพื นฐานสู่การต่อยอดการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากเมล็ดประ  

1.2) ได้มาตรฐานการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช ให้

มีความปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้บริโภค พร้อมข้อมูลการประเมินความเสี่ยงของการบริโภคสารประกอบ

ไซยาไนด์จากเมล็ดประเข้าสู่ร่างกาย  

1.3) ไดว้ิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้มีคุณภาพดีเหมาะสมต่อการต่อยอดสู่การแปร

รูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิมระดับชุมชน  

2) การน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์เชิงวิชาการ 

2.1) ผลงานการค้นคว้าวิจัยที่ได้สามารถน าไปเผยแพร่ในงานประชุมวิชาการหรือเขียนเป็น

บทความวิชาการเพ่ือตีพิมพ์ในฐานข้อมูลระดับชาติหรือนานาชาติ เป็นอย่างน้อย จ านวน 2 ฉบับ 

2.2) โครงการวิจัยนี สามารถสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่เชิงพื นที่ให้เกิดขึ นได้ โดยมีนักวิจัยรุ่นใหม่ที่ยังไม่

เคยมีประสบการณ์การวิจัยเชิงพื นที่เป็นนักวิจัยร่วมด้วย รวมทั งผู้วิจัยมีแนวทางในการจ้างเหมาบริการนักศึกษา

ผู้ช่วยงานวิจัย เพ่ือได้พัฒนาศักยภาพด้านการท าวิจัยเชิงพื นที่ให้แก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรีที่มีทักษะทางด้าน

การวิจัยและมีความสนใจในการเรียนรู้เพ่ิมเติม ช่วยให้นักศึกษามีความเข้าใจเกี่ยวกับการท าวิจัยและสามารถน า

ทักษะที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในรายวิชาวิจัยหรือโครงงานพิเศษของนักศึกษาได้ และยังเป็นโอกาสที่ท าให้นักศึกษาได้

ฝึกฝนตนเองเพ่ือเป็นนักวิจัยต่อไปในอนาคตได้ 
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3) การน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์เชิงเศรษฐกิจ/พาณิชย์ 

3.1) ผลการวิจัยที่ได้ สามารถน ามาใช้ส่งเสริมการสร้างอาชีพที่ยั่งยืนให้แก่กลุ่มผู้แปรรูปเมล็ด

ประ และคนเก็บประในพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยท าให้เกิดความเข็มแข็งของการกระจาย

รายได้ที่น าไปสู่การยกระดับคุณภาพชีวิตและเศรษฐกิจชุมชนของคนในพื นที่ได้  

4) การน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์เชิงสังคม/ชุมชน 

4.1) ผลที่ได้จากการวิจัยสามารถสร้างความแข็งของชุมชนทั งในเชิงอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ 

และการพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนฐานรากได้ เนื่องจากเมล็ดประเป็นผลไม้ท้องถิ่น ที่เป็นผลผลิตพื นบ้านที่มีทั ง

คุณค่าและราคาซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของพื นที่อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช และชาวบ้านในชุมชนได้จัดการ

ทรัพยากรธรรมชาตินี มาสู่การสร้างรายได้ในครัวเรือนได้   

 

11. กระบวนการผลักดันผลงานออกสู่การใช้ประโยชน์ (แนวทางท่ีจะน าไปสู่การใช้ประโยชน์)  
1) การอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประให้มีมาตรฐานความปลอดภัยทาง

อาหารและกระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดให้เหมาะสมส าหรับการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิมแก่ผู้ประกอบการแปรรูปเมล็ดประ 

2) การใช้สื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับความปลอดภัยทางอาหารของผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจาก
เมล็ดประ 

3) ส่งเสริมให้มีการบริโภคไม้ผลพื นเมืองในชุมชนและพื นที่ของจังหวัดนครศรีธรรมราช 
 

12. งบประมาณด าเนินโครงการ 

ค่าใช้จ่าย งบประมาณ (บาท) 
1. หมวดค่าตอบแทน 

1) ค่าตอบแทนนักวิจัย (3,000 บาท/เดือน จ านวน 12 เดือน) 
36,000 

2. หมวดค่าจ้าง  
ค่าจ้างนกัศึกษาช่วยงาน จ านวน 1 คนๆละ 2,000 บาท/เดือน จ านวน 12 เดือน 

24,000 

3. หมวดค่าใช้สอย  
1) ค่าเดินทางส าหรับจัดกิจกรรมเปิดเวทีถอดภูมิปัญญาการแปรรูปเมล็ดประและ

การเก็บตัวอย่างส าหรับการวิเคราะห์ตลอดระยะเวลาการวิจัย จ านวน 20 ครั งๆละ 
1,500 บาท  

2) ค่าอาหารส าหรับผู้เข้าร่วมกิจกรรมเปิดเวทีถอดภูมิปัญญาการแปรรูปเมล็ดประ 
จ านวน 100 คนๆละ 200 บาท 

3) ค่าจ้างส่งวิเคราะห์ตัวอย่างทางโภชนาการ (ปริมาณแร่ธาตุ/สารต้านอนุมูลอิสระ
บางชนิด) 

4) ค่าจัดท าเล่มรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์  

122,000 
30,000 

 
 

20,000 
 

20,000 
 

2,000 
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ค่าใช้จ่าย งบประมาณ (บาท) 
5) ค่าติดต่อประสานงาน  
6) ค่าตอบแทนการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารของผู้บริโภค

จ านวน 4 ครั งๆละ 50 คนๆละ 100 บาท  

20,000 

4. หมวดค่าวัสดุ  
1) ค่าวัตถุดิบส าหรับการด าเนินการวิจัยทั งกระบวนการ 
2) ค่าสารเคมีและสารมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ/

องค์ประกอบของสารไซยาไนด์ด้วยเทคนิค HPLC/สารต้านอนุมูลอิสระ/และสาร
มาตรฐานวิเคราะห์สารไซยาไนด์ 

3) วัสดุอุปกรณ์เครื่องแก้วส าหรับการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ 
4) วัสดุส านักงาน เช่น หมึกพิมพ์ 

118,000 
40,000 
60,000 
10,000 

 
4,000 
4,000 

รวมงบประมาณ 300,000 
หมายเหตุ : ขอถัวเฉลี่ยทุกรายการ 
 

13. หน่วยงานภาคีในพ้ืนที่ 
 1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ ม.3 ต.กรุงชิง อ.นบพิต า จ.นครศรีธรรมราช เป็นผู้ใช้ประโยชน์
โดยตรงจากผลการวิจัย 

2) และหน่วยงานอ่ืนๆ อ้างอิงหน่วยงานภาคีในพื นที่ตามแผนงาน “การจัดการทรัพยากรและพัฒนา
นวัตกรรมแบบมีส่วนร่วมเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและเศรษฐกิจของชุมชนอ าเภอนบพิต า จั งหวัด
นครศรีธรรมราช” ของสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

 

14. นักวิจัยที่ปรึกษา (mentors) (ถ้ามี โปรดระบุชื่อ สังกัด และบทบาทของพ่ีเลี ยง)  
อ้างอิงที่ปรึกษาโครงการตามแผนงาน “การจัดการทรัพยากรและพัฒนานวัตกรรมแบบมีส่วนร่วมเพ่ือ

ยกระดับคุณภาพชีวิตและเศรษฐกิจของชุมชนอ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช” ของสถาบันวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 
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