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ภาคผนวก ก 
 กระบวนการต้นน ้า 

“การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตปุ๋ยหมกัชีวภาพจากเศษใบไม้แห้งและมูลสัตว”์ 
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ภาคผนวก ข  
 กระบวนการกลางน ้า 
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ภาคผนวก ข-1 
“ตู้ควบคุมความชื นในกระบวนการผลิตข้าวงอกนึ่งเพ่ือปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการ” 
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 ตู้ควบคุมความชื้น เป็นอุปกรณ์เครื่องมือส าหรับใช้ในการวิจัยในเรื่องการพัฒนากระบวนการผลิต
ข้าวงอกนึ่งเพ่ือปรับปรุงคุณค่าโภชนาการ โดยการน าข้าวกล้องท่ีผ่านการแช่น้ าที่อุณหภูมิ 30 – 35 องศา
เซลเซียสมาอบให้แห้งด้วยตู้ควบคุมความชื้นที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนกว่าข้าวมีความชื้นน้อยกว่า 
16 % (d.b.) รายละเอียดของการออกแบบและนวัตกรรมที่ได้ แสดงในภาพที่ ข-1.1 ถึง ข-1.5  

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   ภาพที่ ข-1.1 การออกแบบตู้ควบคุมความชื้น 
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         ภาพที่ ข-1.2 แปลนการออกแบบตู้ควบคุมความชื้น 
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     ภาพที่ ข-1.2 (ต่อ) 
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     ภาพที่ ข-1.3 การด้าเนนิการประกอบตู้ควบคุมความชื น 
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ภาพที่ ข-1.4 ตู้ควบคุมความชื่น 
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ภาคผนวก ข-2 
“นวัตกรรมเครื่องสะบัดน า้มันออกจากข้าวแต๋น” 
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 นวัตกรรมเครื่องสะบัดน้ ามันเป็นอุปกรณ์ท่ีใช้ในงานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นน้ าแตง
โมง ; ชุมชนบ้านหนองยาง อ าเภอโกสุมพิสัย จังหวัดมหาสารคาม เพ่ือก าจัดปริมาณน้ ามันที่อยู่ในผลิตภัณฑ์
ขนมทอด ลดกลิ่นเหม็นกลิ่นเหม็นหืนจากน้ ามัน มีผลท าให้ผลิตภัณฑ์จากข้าวแต๋นน้ าแตงโมสามารถเก็บไว้
ได้นานและมีคุณค่าทางอาหารตามหลักโภชนาการ รายละเอียดของการผลิตนวัตกรรมเครื่องสะบัดน้ ามัน 
แสดงในภาพที่ ข-2.1 ถึง ข-2.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     ภาพที่ ข-2.1 การออกแบบนวัตกรรมเครื่องสะบัดน้ ามันออกจากข้าวแต๋น 
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   ภาพที่ ข-2.1 (ต่อ) 
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     ภาพที่ ข-2.1 (ต่อ) 
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 ภาพที่ ข-2.1 (ต่อ) 
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  ภาพที่ ข-2.1 (ต่อ) 
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ภาพที่ ข-2.1 (ต่อ) 
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    ภาพที่ ข-2.1 (ต่อ) 
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                        ภาพที่ ข-2.1 นวัตกรรมเครื่องสะบัดน้ ามันออกจากข้าวแต๋น 
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ภาคผนวก ข-3 
“เครื่องบดข้าวแบบร่อนคัดแยกขนาดอัตโนมัต”ิ 
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ภาคผนวก ข-4 
“โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก” 
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ภาคผนวก ข-5 
“การออกแบบและพัฒนาเครื่องสีข้าวแบบ 4 ลูกกลิ งแยกร้าด้วยระบบไซโคลน” 
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ภาคผนวก ค  
 กระบวนการปลายน ้า 
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ภาคผนวก ค-1  
“การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวงอกนึ่งเพื่อปรับปรุงโภชนาการ”  
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ภาคผนวก ค-2 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นน้าแตงโมง ; ชุมชนบ้านหนองยาง  

อ้าเภอโกสมพิสัย จังหวัดมหาสารคาม” 
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ภาคผนวก ค-2 
“การพัฒนาเครื่องส้าอางจากข้าวเพื่อเพิ่มมูลค่าแก่วิสาหกิจชุมชน 

กลุ่มผู้ปลกูข้าวบ้านหนองยาง” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


