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นายธีระวัฒน ์ ธรรมดูล  นักศึกษาภาควิชาครุศาสตร์โยธา  คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม ชั้นปีที่ 5 และ
นายพงศธร มณีโชติ นักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีวิศวกรรมโยธาและสิ่งแวดล้อม วิทยาลัยเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม  ชั้นปีที่ 4  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ (มจพ.) โดย มีผศ.ดร.ศักดา  
กตเวทวารักษ์  เป็นอาจารย์ที่ปรึกษา โดยนักศึกษาทั้ง 2 คน ได้รับโอกาสเข้าปฏิบัติสหกิจศึกษา  ณ 
มหาวิทยาลัย Central South University สาธารณรัฐประชาชนจีน และคว้ารางวัล Honorable Mention 
จ า ก ก า ร แ ข่ ง ขั น  International College Student Invitational Competition of Technology 
Simulation for High-speed Railway Construction ในหัวข้อ Self-compacting concrete of CRTS III 
slab-type non-ballast track เมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2561 ท่ีผ่านมา  สืบเนื่องจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ (มจพ.) ลงนามความร่วมมือทางวิชาการ กับ Central South University 
ประเทศจีน  เพ่ือพัฒนาก าลังคนป้อนอุตสาหกรรมระบบรางและการซ่อมบ ารุงรถไฟความเร็วสูง งานวิจัยและ
พัฒนา การแลกเปลี่ยนบุคลากรในด้านอุตสาหกรรมระบบราง และการประชุมวิชาการนานาชาติ ตลอดจน
ความร่วมมือในการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับวิศวกรรมระบบราง รวมทั้งการแลกเปลี่ยน
ศิลปวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวระหว่างสองประเทศ ภายใต้ความร่วมมือทางวิชาการระหว่างดังกล่าว  จาก
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ และ Central South University สาธารณรัฐประชาชน
จีน เพ่ือพัฒนาก าลังคนป้อนอุตสาหกรรมระบบราง และเป็นผู้ได้รับทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าพระนครเหนือร่วมกับสภาวัฒนธรรมไทย-จีน และส่งเสริมความสัมพันธ์  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ (มจพ.) ขอแสดงความยินดีและชื่นชมกับ
นักศึกษาทั้ง 2 คนที่สร้างชื่อเสียงให้แก่มหาวิทยาลัย 

 เส้นพาสต้าเสริมคุณค่าจากแป้งมันเทศสีม่วง  ผลงานวิจัยของนางสาวสาธิตา  ชูประจง  และนางสาว
ณัฐธิณี   ศิรพงษ์กุลพจน์ นักศึกษาสาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบุรี โดยมี ผศ.ดร.รัชนี   เจริญ  เป็นอาจารย์ที่
ปรึกษา ได้รับรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 ประเภทสิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม จากการประกวดสิ่งประดิษฐ์ และ
นวัตกรรม มจพ. ประจ าปี 2561  โดยผลงานวิจัยชิ้นนี้เป็นการน าความรู้ทางเทคโนโลยีทางอาหารและเทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าเสริมคุณค่าจากแป้งมันเทศสีม่วง และ
พัฒนากรรมวิธีการผลิต  เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์จากเส้น  และมันเทศสีม่วง 
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ซึ่งสรรพคุณของมันเทศสีม่วงในด้านสุขภาพ จะช่วยในเรื่องการลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยบ ารุงผิวพรรณ 
และผม ชะลอความแก่  ช่วยลดโรคแทรกซ้อนในผู้ป่วยเบาหวาน ต้านมะเร็ง  ซึ่งผลิตภัณฑ์เป็นไปตามเกณฑ์อาหาร
ปลอดภัย เป็นสูตรเส้นพาสต้าที่เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการด้านการต้านอนุมูลอิสระ  และมีปริมาณแป้งที่ทนต่อการ
ย่อยด้วยเอนไซม์สูงกว่าเส้นพาสต้าในท้องตลาด และยังพบคุณประโยชน์จากเมนูอาหารไทยอีกเพียบ รวมถึงเพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลิตผลทางการเกษตร  

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย เพ่ือศึกษาพัฒนาสูตร และกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เส้นพาสต้าเสริมคุณค่าจากแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี    โดยมีระยะเวลาในการท าวิจัย 2 ภาคการศึกษา 
(ระหว่างสิงหาคม 2560-พฤษภาคม 2561) 

 ลักษณะเด่นของงานวิจัยชิ้นนี้  เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าเสริมคุณค่าจากแป้งมันเทศสีม่วง ที่มี
คุณค่าทางโภชนาการในด้านการต้านอนุมูลอิสระ และสรรพคุณของมันเทศสีม่วงในด้านสุขภาพจะช่วยในเรื่องการลด
ระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยบ ารุงผิวพรรณ และผม   ชะลอความแก่  ช่วยลดโรคแทรกซ้อนในผู้ป่วยเบาหวาน 
ต้านมะเร็ง รวมถึงมีปริมาณแป้งท่ีทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ในผลิตภัณฑ์สูงกว่าผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าในท้องตลาด 
 ผลงานการคิดสูตรผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าอบแห้งจากแป้งมันเทศสีม่วง มีส่วนประกอบคือ แป้งสาลี แป้งมันเทศ
สีม่วง เกลือ น้ าสะอาด และ wheat gluten มีกรรมวิธีการผลิตซึ่งมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ การเตรียมแป้งมันเทศสีม่วง 
ด้วยการน ามันเทศไปอบแห้งด้วยเทคนิคลูกกลิ้งร้อนภายใต้สภาวะที่เหมาะสม จากนั้นน าไปท าการบดให้ได้ขนาดที่
ต้องการ น าแป้งสาลี แป้งมันเทศสีม่วง และกลูเตน ที่ผ่านการชั่ง และร่อน มาผสมให้เข้ากันในสัดส่วนที่เหมาะสม 
หลังจากนั้นน าแป้งพาสต้าที่ได้คลึงด้วยไม้นวดแป้ง และจึงน าไปรีดด้วยเครื่องรีดแป้งแบบมือหมุนให้มีความบางตาม
ความต้องการ แล้วน าไปอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาด น าเส้นพาสต้าม่วงที่ได้ไปต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 3-5 นาที 
ก็สามารถรับประทานได้  ส าหรับคุณภาพผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าอบแห้งจากแป้งมันเทศสีม่วง  ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์
ค่าทางด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และทดสอบทางประสาทสัมผัส เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามเกณฑ์อาหารปลอดภัย 
เป็นสูตรเส้นพาสต้าที่เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการด้านการต้านอนุมูลอิสระ  

งานวิจัยดังกล่าวสามารถต่อยอดพัฒนาไปสู่อุตสาหกรรมด้านอาหาร อีกทั้งช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตผลทาง
การเกษตร และเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์จากเส้น และมันเทศสีม่วง  ซึ่ง
ประเภทพลังอาหารสีม่วง (Purple Power) ถือเป็นหนึ่งในอาหารสุขภาพท่ีมาแรงในยุคนี้ 

สอบถามรายละเอียดได้ที่  ผศ.ดร. รัชนี   เจริญ  ภาควิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบุรี  โทรศัพท์  
0-3721-7312 ต่อ 7929 หรือ 086-362-3636 

 
 
 

คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม มจพ. ก าหนดจัดประชุมวิชาการครุศาสตร์อุตสาหกรรมระดับชาติ ครั้งที่ 11 
The 11th National Conference on Technical Education (NCTechEd11) และการประชุมวิชาการครุศาสตร์
อุ ต ส าห กรรม ระดั บ น าน าช าติ  ค รั้ งที่  6 The 6th International Conference on Technical Education 
(ICTechEd6) หัวข้อเรื่อง “Technopreneur for Sustainable Growth and Development” ระหว่างวันที่ 19-
20 มีนาคม 2562 ณ หอประชุมเบญจรัตน์ อาคารนวมินทรราชินี และคณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 


