
   ผลงานที�ได้รับรางวัลนวัตกรรมข้าวไทยปี 2559 

 
รางวัลที�1 กลุ่มอุตสาหกรรม  

ชื�อโครงการ : ขี �เถ้าแกลบเสริมฤทธิ�การชะลอการสุกของผลไม้ (Anti Ripening Pack) 

เจ้าของโครงการ : ดร.กิตติ   เมืองตุ้ม 

  อทุยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ ม.ราชภฏัอตุรดิตถ์ 

ผู้ ร่วมพฒันาผลงาน : บริษัท โรงสีข้าว ต.ประเสริฐ อตุรดิตถ์ จํากดั  

ความเป็นนวตักรรม : เป็นนวตักรรมระดบัโลกด้านผลิตภัณฑ์ขี �เถ้าแกลบเสริมฤทธิ�การชะลอการสุกของ

ผลไม้ด้วยการปรับปรุงคุณสมบัติความเป็นรูพรุนของขี �เถ้าแกลบ โดยการใช้สาร 

Glycerol เพื�อเพิ�มประสิทธิภาพการจบัสารในรูพรุน และการใช้สารที�สามารถกกัเก็บ

ได้ในรูพรุนขี �เถ้าแกลบ คือสารเคมีในกลุ่ม KMnO4และ Propylene glycol เพื�อ

ประโยชน์ในการทําให้ชะลอการสกุของผลไม้ได้ จากการศกึษาสามารถ ชะลอการสกุ

ของกล้วยหอมได้ 2 สปัดาห์ (25 g ขี �เถ้าชะลอความสกุต่อกล้วย 1 หวี หรือ 8 ผล) 

ชะลอการสกุของทเุรียนได้ 2 สปัดาห์ (150 g ขี �เถ้าชะลอความสกุตอ่ทุเรียน 2 ผลที�มี

นํ �าหนกัเฉลี�ยผลละ 2 Kg) และชะลอการสกุของลางสาดได้ 1 สปัดาห์ (150 g ขี �เถ้า

ชะลอความสกุตอ่ลางสาด 2 Kg) 

ผลประโยชน์ที�จะได้รับ : สร้างมูลค่าเพิ�มให้กับขี �เถ้าแกลบประมาณ 10 เท่าโดยกลุ่มเป้าหมายหลกัคือกลุ่มผู้

สง่ออก ผลไม้ และเกษตรกร รวมทั �งการสง่จําหน่ายปลีกตามห้างและร้านค้าปลีก เพื�อ

กลุม่ผู้บริโภคผลไม้ ที�ต้องการเก็บผลไม้ไว้ได้นาน โดยไมใ่สตู่้ เย็น 

 

 
 

 

 
 



รางวัลที� 2 กลุ่มอุตสาหกรรม  

ชื�อโครงการ : GREENMOM VEGETABLE & FRUIT WASHING LIQUID 

เจ้าของโครงการ : นางสาวปิยมาศ  บญุชื�น และ นางสาวสภุธัตรา อารีย์พงศา 

  บริษัท สยามเนเชอรัล โปรดกัซ์ จํากดั 

ความเป็นนวตักรรม : เป็นนวตักรรมระดบัประเทศด้านการผลิตนํ �ายาล้างผกัและผลไม้ ที�ปราศจากสารเคมี 

ด้วยการทําปฏิกิริยา (Saponification) ของนํ �ามันรําข้าวผสมกับด่าง ทําให้เกิดเป็น

เกลือของกรดไขมนั (หรือเรียกอีกย่างวา่สบู่ธรรมชาต)ิ สามารถชําระล้างคราบสกปรก

ที�ด่างทับทิมไม่สามารถล้างออกได้ง่ายขึ �น รวมถึงสารยาฆ่าแมลงและสารเคมีที�

เคลือบอยู่บนผักและผลไม้ ที�เคลือบเป็นพิษบางๆ ยากต่อการล้างด้วยนํ �าเปล่า จึงมี

ประสิทธิภาพในการชําระล้างได้ดี และมีความปลอดภยัสงูเนื�องจากผลิตจากนํ �ามนัรํา

ข้าวด่างธรรมชาติ และนํ �าเปล่า โดยไม่มีสารกันเสีย และสารเคมีอื�นๆ ตกค้าง 

หลงเหลือในผกัและผลไม้หลงัล้างด้วยนํ �ายานี � 

ผลประโยชน์ที�จะได้รับ : สร้างมลูค่าเพิ�มให้กบันํ �ามนัรําข้าวประมาณ 6 เท่า เป็นทางเลือกให้กบัผู้บริโภค และ

โรงงานอตุสาหกรรมอาหารที�มีการใช้ผกัและผลไม้เป็นสว่นประกอบอาหาร 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 



รางวัลชมเชย กลุ่มอุตสาหกรรม  

ชื�อโครงการ : “ริคคาดี �” ทอฟฟี� จากรําข้าวโปรตีนสูง 

เจ้าของโครงการ : นางจงรัก  ธนพูนัธุ์ชยั 

  ห้างหุ้นสว่นจํากดั ลกูจงรัก 

สนบัสนนุวิชาการ :  ผศ.ดร.นํ �าทิพย์ วงษ์ประทีป   

  อทุยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลยัราชภฎัพิบลูสงคราม 

ความเป็นนวตักรรม : เป็นนวตักรรมระดบัประเทศด้านผลิตภณัฑ์ลกูอมเคี �ยวหนบึโปรตีนสงู ที�ใช้โปรตีนจาก

รําข้าวหลังการบีบนํ �ามันด้วยวิธีการสกัดเย็นเป็นส่วนผสม ซึ�งการใช้ส่วนผสมของ

นํ �าตาลโมเลกุลเดี�ยวและโมเลกุลคู่ผสมกันในอัตราส่วนที�เหมาะสม พร้อมกับการ

เลือกใช้ไขมันทั �งชนิดอิ�มตัวและไม่อิ�มตัว เพื�อกําจัดรสขมแล้วผ่านกระบวนการให้

ความร้อนที�อณุหภมูิและเวลาที�เหมาะสมทําให้โมเลกลุจบัตวัขึ �นใหมจ่นเกิดโครงสร้าง

ร่างแหที�ส่งผลทําให้เนื �อสมัผสัของผลิตภณัฑ์เคี �ยวหนึบและนุ่ม ไม่เละ หรือแตกร่วน 

ขณะที�ผลิตภณัฑ์ที�ได้มีโปรตีนสงู มีรสชาติ และเนื �อสมัผสัที�ผู้บริโภคให้การยอมรับ 

ผลประโยชน์ที�จะได้รับ : สร้างมลูคา่เพิ�มให้กบัรําข้าว 35 เท่า ด้านภาพรวมตลาดลกูอมในปี 2558 คาดว่าจะมี

มลูคา่ 8.20 พนัล้านบาท หรือเติบโตร้อยละ 6-7 จากปีที�ผ่านมา แบ่งออกเป็นกลุ่มลกู

อมเม็ดแข็งสดัส่วนร้อยละ 43 เติบโตร้อยละ 11.8 กลุ่มลกูอมเคี �ยวหนึบสดัส่วนร้อย

ละ 18 ลดลงร้อยละ 1.1 กลุ่มเยลลี�เคี �ยวหนึบ สดัส่วนร้อยละ 16 เติบโตร้อยละ 6.4 

กลุม่ลกูอมอดัเมด็สดัสว่นร้อยละ 14 เติบโตร้อยละ 2.2 และอื�นๆ ร้อยละ 9 เติบโตร้อย

ละ 8.4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 



รางวัลชมเชย กลุ่มอุตสาหกรรม  

ชื�อโครงการ : เครื�องดื�มไรซ์เบอร์รี� ไซเดอร์ (READY TO DRINK RICEBERRY CIDER) 

เจ้าของโครงการ : นางสาวบรรชร คดันมัพรเลิศ 

  บริษัท ลณิชา อินเตอร์เนชั�นแนล จํากดั 

สนบัสนนุด้านวิชาการ :  สํานกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องค์การมหาชน) หรือ สวก. 

อนสุิทธิบตัร :  เลขที�คําขอ 1043001739 

อย. :  เลขที� 13-2-08758-001-4 

ความเป็นนวตักรรม : เป็นนวัตกรรมระดบัประเทศด้านผลิตภัณฑ์นํ �าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มจากข้าวไรซ์

เบอร์รี� โดยเริ�มจากการย่อยแป้งข้าวให้เปลี�ยนเป็นนํ �าตาลด้วยเอนไซม์ แล้วนํามาหมกั

ไวน์ด้วยเชื �อยีสต์ Saccharomyces cerevisiae sub. Kyokai ระยะเวลา 15-20 วนั 

ซึ�งสามารถผลิตแอลกอฮอล์ร้อยละ 16.05 และหมกันํ �าส้มสายชูแบบวางนิ�งจากไวน์

ข้าวไรซ์เบอร์รี�  ด้วยเชื �อ A. aceti TISTR 345 สามารถผลิตกรดอะซิติกได้ร้อยละ 8 

ภายในระยะเวลาทั �งหมด 9 วนั ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 363.15 µg/ml 

ตามวิธี ABTS และ 157.88 µg/ml ตามวิธี DPPH และพฒันาสตูรนํ �าส้มสายชหูมกั

พร้อมดื�มที�ผสมนํ �าผลไม้ 

ผลประโยชน์ที�จะได้รับ : สร้างมูลค่าเพิ�มให้กับข้าวไรซ์เบอร์รี�  35 เท่า ตลาดเครื�องดื�มเพื�อสุขภาพมีแนวโน้ม

เติบโตอย่างต่อเนื�อง ดงัเห็นได้จากตลาดนํ �าผลไม้ในปัจจุบันมีมูลค่า 1.2 หมื�นล้าน

บาท แบ่งเป็นกลุ่มนํ �าผลไม้ 100% มูลค่า 4.5 พนัล้านบาท กลุ่มนํ �าผลไม้ 40-99% 

มลูคา่ 700 ล้านบาท กลุม่นํ �าผลไม้ 20-40% มลูคา่ 3.3 พนัล้านบาท และกลุ่มซูเปอร์

อีโค หรือนํ �าผลไม้ที�ตํ�ากวา่ 20% มลูคา่ 1.8 พนัล้านบาท  

 

 
 

 

 



รางวัลที� 1 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  

ชื�อโครงการ : “ไรซ์เบอร์รี�ชอ็คโกครัน” อาหารเช้าจากข้าวไทย 

เจ้าของโครงการ : นางสาวพิมพ์พิชชา อินทะจนัทร์ 

  วิสาหกิจชมุชน บ้านท่าทอง (999-93 ม.6 ต.ท่าทอง อ.เมือง จ.พิษณโุลก) 

สนบัสนนุวิชาการ :  ผศ.ดร.นํ �าทิพย์ วงษ์ประทีป   

  อทุยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลยัราชภฎัพิบลูสงคราม 

ความเป็นนวตักรรม : เป็นนวตักรรมระดบั ประเทศด้านผลิตภณัฑ์ช็อคโกครัน อาหารเช้าจากข้าวไทย เป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากข้าวไรซ์เบอร์ รี�  จากการนําข้าวไรซ์เบอร์ รี� มาผ่าน

กระบวนการให้ความร้อนทําให้เกิดกระบวนการเจลาติไนซ์ ด้วยปริมาณอะไมโลสสงู

ทําให้เมด็ข้าวแยกตวัออกจากกนั จากนั �นนําไปลดความชื �นและอบให้เกิดการพองตวั 

จากนั �นนําไปเคลือบผิวด้วยช็อคโกแลตเพื�อรักษาความกรอบของผลิตภณัฑ์ 

ผลประโยชน์ที�จะได้รับ : สร้างมูลค่าเพิ�มให้กับข้าวไรซ์เบอร์รี�  10 เท่า ตลาดอาหารเช้าซีเรียลเป็นตลาดที�มี

ความเติบโตอย่างต่อเนื�องในอตัราเฉลี�ยประมาณ 10-20% ต่อปี โดยในปี 2549 มี

มลูคา่รวมของตลาดประมาณ 600 ล้านบาท ขยายตวัประมาณ 20% ต่อปี ซึ�งเป็นผล

จากการที�ผลิตภัณฑ์ซีเรียลได้รับการยอมรับมากขึ �น ประกอบกับวิถีชีวิตและการ

ดําเนินชีวิตของพ่อแม่ยุคใหม่มีความเร่งรีบ ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียลจึงเป็น

ทางเลือกใหมที่�เข้ามาตอบสนองความต้องการดงักล่าว โดยซีเรียลรสช็อกโกแลตเป็น

รสชาติที�ผู้ บริโภคชาวไทยคุ้นเคยและนิยมสูงสุด ส่งผลให้ตลาดส่วนนี �มีการเติบโต

อย่างรวดเร็วและต่อเนื�องโดยมีมลูค่าสงูถึง 300 ล้านบาท หรือประมาณครึ�งหนึ�งของ

ตลาดรวมทั �งหมดซึ�งเนสท์เล ่เป็นผู้ นําตลาดสว่นนี �ในปัจจบุนั 

 

 


