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 (4) งานวิจัย 
  

ปีทีไ่ด้
งบประมาณ 

ชื่อโครงการ หน่วยงานที่ได้รับทุน 

2565 ผลของกระบวนการเอ็กซ์ทรูชันและส่วนผสม 
ตอโครงสรางและสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนเกษตร
และขนมขบเค้ียวจากโปรตีนถั่วเขียว 

งบประมาณแผ่นดิน 

2565-2566 การตอบสนองด้านผลผลิต คุณค่าทางโภชนาการและ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ของพันธุ์ข้าวเหนียวดำที่ปลูก
ภายใต้สภาพไร่ สภาพนาแลสภาพเปียกสลับแห้ง 

สวก. 

2565 การยกระดับการผลิตส่วนประกอบฟังก์ชันจากข้าวมี
สีอัตลักษณ์ไทยสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ : กรณี
นำร่องข้าวสังข์หยด 

บพข 

2565 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผงผักออร์        แก
นิคจากเศษผักอินทรีย์ 

งบประมาณแผ่นดิน 

2561 สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องต้มยำแห้งด้วย
ตู้อบแห้งแบบไมโครเวฟสุญญากาศ 

งบประมาณแผ่นดิน 

การผลิตแกงคั่วเห็ดแครงสำเร็จรูปโดยกระบวนการทำ
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง 

งบประมาณแผ่นดิน 

คุณสมบัติทางกายภาพและการต้านอนุมูลอิสระของ
แป้งมันเทศเนื้อสีม่วงและการประยุกต์สำหรับ
ผลิตภัณฑ์บะหมี่แห้งกึ่งสำเร็จรูป 

งบประมาณแผ่นดิน 

  



(5) งานวิจัยท่ีมีการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการเพื่อการผลิตเชิงพานิชย์  
ปี พ.ศ. ชื่อโครงการ 

2561 การพัฒนาขนมขบเคี้ยวสูตรไข่เค็มจากหนังปลาแซลมอน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์กรือโป๊ะเพ่ือสุขภาพ 
การผลิตผลิตภัณฑ์โดโรตีทุเรียนแช่เยือกแข็งเชิงพาณิชย์ 
การพัฒนาแยมสูตรดั้งเดิมและสูตรน้ำตาลต่ำจากกล้วยหินสุก 
การพัฒนาผลิตภัณฑแ์ครกเกอร์เห็ดแครงเพ่ือสุขภาพ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดแครงกรอบปรุงรส 

2560 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท๊อฟฟ่ีถั่วลิสง 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงส้มชนิดก้อน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวกล้องอบกรอบและผลไม้อบแห้ง 
การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมจีบสังขยาด้วยบรรจุภัณฑ์ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้ง 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมขบเคี้ยวจากมัลเบอร์รี่ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท๊อฟฟ่ีมะม่วง 
การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวพองเพ่ือสุขภาพจากข้าวมีสี 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกมะนาวอบแห้งปรุงรส 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดแครงอบแห้ง 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากมัลเบอรี่ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งชุบทอดจากข้าวสังข์หยด 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่จากน้ำมะม่วงเบา 

 
 
(6) งานบริการวิชาการ ปี พ.ศ. 2558-2564 
1) เป็นที่ปรึกษาโครงการพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์อาหาร  
2) เป็นผู้เชี่ยวชาญประเมินโครงการวิจัยด้านการแปรรูปอาหาร  

3) 3) จัดอบรมหลักสูตรการแปรรูปอาหาร ให้กับผู้ประกอบการ  
4) เป็นผู้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการด้านการแปรรูปอาหาร   
5) เป็นที่ปรึกษาโครงการ GMP 
6) เป็นผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาผลงานวิจัย 
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(8) อนุสิทธิบัตร 

สูตรผลิตภัณฑ์บะหมี่แห้งก่ึงสำเร็จรูปที่มีส่วนผสมของแป้งมันเทศเนื้อสีม่วง เลขทีค่ำขอ 2203000909 
  ปี พ.ศ.2565 โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้ นางปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล และคณะ

(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) 
สูตรผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีส่วนผสมของแป้งกล้วย เลขทีค่ำขอ 2203000882 
  ปี พ.ศ.2565 โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้ นางปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล และคณะ

(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) 
ผลิตภัณฑ์เส้นหมี่ที่มีแป้งต้านทานการย่อยเป็นส่วนผสม  เลขทีค่ำขอ 2103000054  ปี พ.ศ.2564 

  โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้ นายสันทัด วิเชียรโชต ิและคณะ
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) 

           โดโรตีเสริมใยอาหารจากรำข้าวและกรรมวิธีการผลิต  เลขที่คำเลขที่คำขอ 1403000146 ปี พ.ศ. 
2557 โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้ นางปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล และคณะ 
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) 

กรรมวิธีการถนอมรักษาเงาะด้วยวิธีการแช่อิ่มกึ่งแห้ง   เลขที่คำขอ 06033000711 ปี พ.ศ. 2555 
โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้  นางปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล และคณะ 
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) และสำนักงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 

          กรรมวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องแกงเผ็ดพร้อมปรุงด้วยการทำแห้งและข้ึนรูปเป็นก้อน เลขที่คำ
เลขที่คำขอ 1003000270 ปี พ.ศ. 2554 โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้ นางปิยรัตน์    



ศิริวงศ์ไพศาล (มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) และสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ  

 
(9) ตำรา 
     ปิยรัตน์  ศิริวงศ์ไพศาล. 2554. เอกสารคำสอนเรื่อง วิศวกรรมอาหาร.  คณะอุตสาหกรรมเกษตร. 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ . สงขลา.  129 หน้า 
 

(10) หน้าที่พิเศษอ่ืน 
2565-ปัจจุบัน ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

      2563-2564  กรรมการหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2559-2562           ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2550-2553  ดำรงตำแหน่ง รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
2542-2543  ดำรงตำแหน่ง ผู้ช่วยคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 

 
 


