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พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช รัชกาลท่ี 9 

 พระบิดาแห่งการวิจัยและพัฒนาข้าวไทย”

            ข้าพเจ้ามีโอกาสได้ศึกษาการทดลองและทำ�นามาบ้าง และทราบดีว่า 

การทำ�นาน้ันมีความยากลำ�บากอยู่มิใช่น้อย จำ�เป็นจะต้องอาศัยพันธ์ุข้าว 

ท่ีดี และต้องใช้วิชาการต่าง ๆ  ด้วยจึงจะได้ผลเป็นล่ำ�เป็นสัน อีกประการหน่ึง 

ท่ีนาน้ัน เม่ือส้ินฤดูทำ�นาแล้วควรปลูกพืชอ่ืน ๆ บ้างเพราะจะเพ่ิมรายได้ให้

อีกไม่ใช่น้อย ท้ังจะช่วยให้ดินร่วน ช่วยเพ่ิมปุ๋ยกากพืช ทำ�ให้ลักษณะเน้ือดิน

ดีข้ึน เหมาะสำ�หรับจะทำ�นาในฤดูต่อไป

พระราชดำ�รัสของ

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช บรมนาถบพิตร รัชกาลท่ี 9 

พระราชทานแก่ผู้นำ�กลุ่มชาวนา  เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2504
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มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนครกับการพัฒนาข้าว

ถอดรหัสภูมิปัญญาคุณค่าของข้าว

นวัตกรรมภูมิปัญญา วิถีชาวนาไทย

เครือข่ายความร่วมมือของมหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร

ในการพัฒนา “ข้าว”

กระบวนการพัฒนา “ข้าว” 

ด้วยการวิจัยและการบริการวิชาการ

การถ่ายทอดเทคโนโลยีและการนำ�ไปใช้ประโยชน์

การพัฒนาวิถีชาวนาไทย

ด้วย “กระบวนการเรียนรู้ รักษา พัฒนา แบ่งปัน 

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร”

การส่งเสริมต่อยอดนวัตกรรมภูมิปัญญา มรดกชาวนาไทย
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	 “ข้าว” เป็นวัตถุดิบที่สำ�คัญในการ
ดำ�รงอยู่ของมนุษย์และสัตว์ โดยประเทศไทย
ได้เริ่มมีการปลูกข้าวอย่างยาวนาน ซึ่งจังหวัด
สกลนครเป็นอีกหนึ่งจังหวัดที่ประชากรใน
ท้องถิ่นยึดอาชีพเกษตรกร “การทำ�นาปลูก
ข้าว” เป็นอาชีพหลัก ปัจจุบันการทำ�นามีต้นทุน
การผลิตที่สูงในทุกกระบวนการผลิต ซึ่งไม่
สอดคล้องกับผลตอบแทนที่ได้รับ ส่งผลให้
เกษตรกรต้องประสบกับปัญหา   และรับผล
กระทบจากการทำ�นา
	 กว่า 10 ปี ที่มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สกลนคร ได้มีส่วนสำ�คัญในการขับเคลื่อน
การพัฒนาท้องถิ่นในจังหวัดสกลนครและยก
ระดับคุณภาพชีวิตของเกษตรกรผู้ปลูกข้าว
ในทุกมิติซึ่งสอดคล้องกับปรัชญา วิสัยทัศน์ 

และพันธกิจของมหาวิทยาลัย    ซึ่งมีพื้นที่
เป้าหมาย 6 อำ�เภอ มีกระบวนการพัฒนา
และรวบรวมองค์ความรู้จากการวิจัย และการ
บริการวิชาการบนศาสตร์ที่หลากหลาย โดย
การมีส่วนร่วมกับท้องถ่ินและภาคีเครือข่าย 
การต่อยอดภูมิปัญญาวิถีชาวนา  ผ่านการ
นำ�นวัตกรรมเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้ และ
ยกระดับภูมิปัญญา ตลอดจนสามารถลด
ต้นทุนการผลิต การเพิ่มมูลค่า “ข้าว” จาก
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อย่างหลากหลาย สู่
การท่องเท่ียววิถีชาวนา ก่อให้เกิดการพัฒนา
คุณภาพชีวิตบนฐานความยั่งยืนเป็นมรดก
คนรุ่นหลัง โดยการน้อมนำ�ศาสตร์พระราชา
“เข้าใจ เข้าถึง พัฒนา”
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เขาใจ
ขาว

เขาถึง
ขาว

พัฒนา
ขาว

เขาใจบร�บทชุมชน ภูมิปญญา 
วัฒนธรรมทองถิ�น ทุกมิติ

ใชนวัตกรรมและเทคโนโลยีที่เหมาะสม
กับบร�บทของชุมชน

กระบวนการมีสวนรวมของชุมชน
และภาคีเคร�อขาย

ความยั่งยืนของชุมชน
เปาหมาย



ข้างหลังข้าว : นวัตกรรมภูมิปัญญา 
            มรดกชาวนาไทย

                         มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร                                   SAKON NAKHON RAJABHAT UNIVERSITY

7

ระยะปลูกขาว

ระยะเจร�ญของขาว
 (นาป)

ระยะน้ำนม
ขาวยาคู

ระยะเมา
ขาวเมา

ระยะแกจัด
ขาวเปลือก

ระยะพลับพลึง
ระยะฮาง

ระยะออก
ดอก

90 วัน

ขาวฮาง

25-30 
วัน

16-25 
วัน

10-15 
วัน

5-9
วัน
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ทำ�ได้ 2 รูปแบบ คือ        ทำ�จากข้าวเปลือก และ         ทำ�จากข้าวที่ผ่านการสีเป็นข้าวกล้อง

1
ขาวเปลือก

ขาวระยะพลับพลึง
(หลังออกดอก 
16 -25 วัน)

ขาวเปลือก
ขาวระยะแกจัด
(เก็บเกี่ยวใหมๆ)

ขาวเปลือก (เลา)
ความชื้น 

15% - 20%

ทำความสะอาด

แชน้ำ

ขาวขาว

2
ขาวกลอง

ขาวกลองงอก
(GABA Rice/

Germinated Rice)

- อุณหภูมิ 35  ํC 
- เวลา 48 ชม. 
- เปลี่ยนน้ำทุก ๆ 4 - 6 ชม. - อุณหภูมิ 35  ํC 

- เวลา 24 ชม. 

- อุณหภูมิ 35 - 40  ํC 
- เวลา 48 ชม.
- คลุม/ไมถูกแสง 

- อุณหภูมิ 35  ํC 
- เวลา 4 - 5 วัน
- ความชื้น ~ 15%

- ความชื้น < 13%

- ความชื้น < 13%

- อุณหภูมิ 40  ํC 
- เวลา 48 ชม. 
- คลุม/ไมถูกแสง

- อุณหภูมิ 100  ํC 
- เวลา 1 ชม.

บม/งอก

นึ่ง/ฮาง

ผึ่ง

สีกะเทาะเปลือกขาวฮาง

ขาวงอก
ขาวฮางงอก
ขาวกลองงอก 
(Germinated Rice)

ระยะพักตัว (30 วัน)

ประโยชนของสารกาบา
 รักษาสมดุลในสมอง ปองกันสมองเสื่อม  
 ทำใหสมองผอนคลาย และนอนหลับสบาย 
 ชวยควบคุมคอเลสเตอรอล
 ควบคุมระดับน้ำตาลในเสนเลือด
ประโยชนของสารฟนอลิก
 ปองกันโรคหัวใจขาดเลือดและมะเร็ง 
 ใชในการถนอมอาหารโดยใชเปนสารกันหืน
ประโยชนของสารตานอนุมูลอิสระ
 ชะลอความแก ปองกันโรคหัวใจ 
 ไขขออักเสบ โรคเกาต

นวดขาว นวดขาว สี

แชน้ำ

บม/งอก

1 2
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นาวห  

าลกกต  

  นาหยอด

ฟไญุบ

นิดบัดะรปวาขญุบ

าษรรพกออญุบ

ญุบ

กาสวาขญุบ

ดาอะสมาวคำทงอคเ

กันหยดโวาขธุนัพด็ลมเดัคะลแ

นิดมยีรตเ       ย.-ต.ค..ก

กูลปะาพเ            .ย.พ

าษกัรลแูด / อกกตแ             .ค.ธ

งอทง             .ค.ม

มนวาข / กอดกออ             .พ.ก

กุสวาข /               

วยเบ็กเ      .ย.มเ-.ค.ีม

“การทำนาปรัง”

นาลณูคญุบ

วาขญุบ

มคานีม-ธนัพาภมุก

เมษายน

พฤษภาคม
มคาฎกรก-นยานุถิม

นยายนัก-มคาหงิส

มคาลุต

นยากิจศฤพ
ธันวาคม-มกราคม

ดวหเะผญุบ

บั้ง

น้ำ

ระยะขาวออกดอก
ขาวน้ำนม
ขาวสุก

ระยะขาวตั้งทอง
ใสปุยบำรุงเมล็ด

ระยะแตกกอ
ดูแลรักษา

ปกดำขาว
เพาะตนกลา

เตรียมพันธุขาว

เตรียมดิน

เก็บเกี่ยว

ตั้

น้ำ

จี่

รื่

คงสะรปกนเอบัขานถไถร
ก็ลเดานขานมราฟบัรหำส

นั่ง

ะลแดาอะสมาวคำทงอคเ

กันหยดโวาขธุนัพด็ลมเดัค น้ำ

รื่

บบแกอืลปเวาขงหแบองอคเ
นชมุชบัรหำสมอยดานข

สั่นรื่

วาขบใดัตงอคเ
ก็ลเดานขาบยาพะสบบแ

รื่

งหแานวาขดอยหงอคเ
นุมหบอจงวพอตบบแ

รื่

คงสะรปกนเอบัขานถไถร
ก็ลเดานขานมราฟบัรหำส

นั่ง

ชืพชัวดัจำก 
 งุรำบ / ยุปสใ

ซำฮะ

กี่
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กอืลปเวาข กองงอลกวาข งอลกวาข
กองงาฮวาข งาฮวาข

ฑณัภติลผปูรรปแราก

EMS นชมุชจิกหาสิว

¹ªÁØª¨Ô¡ËÒÊÔÇ

ฑนัภติลผนาฐรตาม
 กองงาฮวาขบองรโ

านวาชีถิววยเงอทราก ที่
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	 ข้าวมีความสำ�คัญต่อวิถีชีวิตและวิถีความเชื่อ
ของชาวอีสานจนสามารถนำ�มาบัญญัติเป็นประเพณี 
ที่ปฏิบัติสืบทอดต่อกันมาอย่างช้านาน การทำ�นาที่
เชื่อมโยงกิจกรรมกับความเชื่อและความศรัทธาในช่วง
ระยะเวลาของการปลูกข้าว 

	 ระยะเตรียมการปลูกข้าว
	 บุญบ้ังไฟ (เดือน 6) บุญท่ีทำ�ข้ึนเพ่ือเป็นสัญญาณ 

ให้เทวดาปล่อยน้ำ�ลงมาเพ่ือให้ชาวนามีน้ ำ�สำ�หรับ 
เพาะปลูก ประเพณีดำ�เนินก่อนการหว่านข้าวเพื่อ 
เพาะกล้า

	 บุญซำ�ฮะ (เดือน 7) การบวงสรวงบูชาผีปู่ตา เพื่อ
ช่วยเหลือในเร่ืองการทำ�นาและผลผลิตการทำ�นา 
เป็นเคร่ืองเสริมสร้างกำ�ลังใจให้แก่ชาวนาในการ 
มุ่งมั่นทำ�นาต่อไป

	 ระยะข้าวออกรวง
	 บุญข้าวประดับดิน (เดือน 9) เป็นประเพณีที่ต้องเอา 

ข้าวไปไหว้ผีบรรพชน เป็นการบูชาบรรพชนที่ทุ่งนา
เพื่อให้ดูแลการทำ�นาเพื่อให้เกิดความอุดมสมบูรณ์  
อีกทั้งเป็นการตรวจดูข้าวที่กำ�ลังเติบโตและออกรวง

	 บุญข้าวสาก (เดือน 10) ชาวบ้านจะเตรียมข้าวสาก 
เพื่อไปไหว้ผีตาแฮกที่หัวไร่ปลายนา หลังจากที่ข้าว 
ออกรวงเพ่ือให้ชาวนาสนใจทุ่งนาข้าวท่ีกำ�ลังออกรวง 

บุญออกพรรษา  (เดือน 11) เป็นบุญท่ีนำ�เอารวงข้าว 
มาตำ�คั้นเอาน้ำ�แป้งข้าว หรือ “น้ำ�นมข้าว” มาทำ� 
ข้าวทิพย์ เพื่อถวายเป็นพุทธบูชา โดยเป็นการ 
ตรวจสอบคุณภาพของรวงข้าวผ่านการทำ�น้ำ�นม
ข้าวว่ามีความสมบูรณ์หรือไม่

	
	 ระยะหลังเก็บเกี่ยว
	 บุญคูณลาน (เดือน 2) บุญที่ทำ�ขึ้นเพื่อขอขมาต่อ 

พระแม่โพสพ บูชาขอคุณสิ่งศักดิ ์สิทธิ ์ที ่มีส่วน
เกีย่วข้องกบัข้าว และทำ�ขวญัขา้วเพือ่ให้เกดิสิรมิงคล 
แก่ข้าวในลาน  หลังสู่ขวัญข้าวเสร็จจะเป็นการขนข้าว 
ข้ึนเล้า เชิญขวัญข้าวและพระแม่โพสพข้ึนไปยังเล้าด้วย 
บุญข้าวจี่ (เดือน 3) จัดขึ้นเมื่อแรกเปิดประตูเล้า แล้ว
นำ�เอาข้าวชุดแรกมาทำ�ข้าวจ่ีเพ่ือถวายเป็นพุทธบูชา

	 บุญผะเหวด (เดือน 4) เป็นบุญหลังการเก็บเกี่ยว 
จะนำ�ข้าวใหม่มาทำ�ข้าวพันก้อนเพ่ือถวายเป็น 
พุทธบูชาในงานบุญผะเหวด และในขณะที่พระสงฆ ์
เทศน์มหาชาติจะนำ�ข้าวใหม่หว่านให้คนท่ีมาฟังเทศน์ 
มี 2 นัย คือ 

		  1)  เป็นภาพแทนฝนโบกพรรษาในสมัยพุทธกาล 
		  2)  เป็นสัญญาณสื่อถึงความอุดมสมบูรณ์หลัง
	     		  สิ้นสุดฤดูกาลทำ�นา

หมายเหตุ เดือนตามปฎิทินสุริยคติ - จันทรคติ
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พื้นที่เครือข่ายความร่วมมือ
อำ�เภอพรรณนานิคม
	 ชุมชนบ้านวังยาง ตำ�บลวังยาง
	 ชุมชนบ้านตอเรือ ตำ�บลนาหัวบ่อ

อำ�เภอพังโคน
	 ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวสกลนคร 
	 บ้านอ่าง ตำ�บลม่วงไข่ 
	 ชุมชนบ้านอุ่มเหม้า 
	 ตำ�บลไฮหย่อง

อำ�เภอสว่างแดนดิน
	 ชุมชนบ้านตาลโกน ตำ�บลตาลโกน

อำ�เภอเต่างอย
	 ชุมชนบ้านนางอย ตำ�บลเต่างอย 
	 กลุ่มผู้ผลิตข้าวกล้องงอกบ้านนางอย 
   	 วิสาหกิจชุมชนข้าวฮางงอกบ้านนาเลา 

อำ�เภอโพนนาแก้ว 
	 วิสาหกิจชุมชนบ้านโนนกุง ตำ�บลเชียงสือ

อำ�เภอเมืองสกลนคร 
	 วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวฮางงอกบ้านน้อยจอมศรี ตำ�บลฮางโฮง 
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อ.โพนนาแกว

อ.บานมวง

อ.วานรนิวาส

อ.ตำตากลา

อ.พรรณานิคม

อ.พังโคน

อ.วาร�ชภูมิ

อ.เมืองสกลนคร

อ.กุสุมาลย

อ.โคกศร�สุพรรณ

อ.นิคมน้ำอูน

อ.กุดบาก

อ.ภูพาน อ.เตางอย

อ.สองดาว

อ.สวางแดนดิน

อ.เจร�ญศิลป

อ.อากาศอำนวย

จ.สกลนคร
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	 “ข้าว คือ ความมั่นคง” แต่ความมั่นคงกําลังถูกสั่นคลอน โดยเฉพาะจากการเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศ 
(Climate Change) ซึ่งไม่ใช่กระทบแค่ข้าว แต่หมายรวมถึงพืชอาหารอื่น ๆ ด้วย สวนผักอินดี้ สาขาวิชาพืชศาสตร์  
จึงได้ศึกษาและพัฒนาระบบการผลิตพืชหลายกลุ่มบนฐานวิธีคิดแบบเกษตรอินทรีย์บูรณาการร่วมกับองค์ความรู้ 
ท้องถ่ินและองค์ความรู้สากลด้วยมุมมองใหม่ท่ีประณีต เพ่ือไปให้ถึงคำ�ตอบท่ีเหมาะสมของระบบการผลิตพืชอาหาร 
โดยทีมอาจารย์และนักศึกษาที่ดำ�เนินงานวิจัยอย่างต่อเนื่อง มีความร่วมมือกับนักวิชาการอิสระ และศูนย์ศึกษา
การพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดําริ จังหวัดสกลนคร ดังนั้นไม่ใช่แค่การได้ผลผลิต “ข้าวประณีต”  
ที่ปลูกด้วยวิธีคิดและวิธีปฏิบัติอย่างประณีต แต่จะได้ “เกษตรกรสายพันธุ์ใหม่” ที่พร้อมรับมือกับสถานการณ์การ
เปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ  ร่วมคืน
ความม่ันคงให้กับระบบผลิตพืชอาหารได้ 
ท้ายที่สุดแล้ว ผลผลิตที่แท้จริงจากการ
ผลิตข้าวประณีตจึงเป็น 
“ข้าวที่มากกว่าข้าว”
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ผลผลิตขาว

New gen. 
farmers

Learning 
process

Good practice 

for rice production

Output

Climate Change

Food security plus ?
??

Input

ดินอีสาน + ภูมิอากาศอีสาน

แปลงนาประณีต
ดินอีสาน+ภูมิอากาศอีสาน
KM + back and forth technique

Global 
wisdom

Local
wisdom

Value behind
Socialfriendly

Environmentalfriendly
Food security plus

Quantity Quality  Safety

low productivity
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	 การศึกษาข้าวฮางสายพันธ์ุหอมมะลิ 105 ท่ีแปรรูป 
โดยการนึ่งให้สุกเพ่ือเก็บรักษาข้าวเต็มเมล็ดไว้ ให้ ได้ 
นานขึ้น เพื่อยืนยันคุณค่าทางโภชนาการหลังกระบวน 
การผลิตที่เก็บไว้เป็นเวลา 90 วัน ยังคงมีความสำ�คัญ
เหมือนกับข้าวฮางที่ผลิตใหม่ พบว่า ระยะเวลาในการ
เก็บรักษาข้าวฮาง 90 วัน ไม่มีผลต่อปริมาณสารกาบา 
สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

	 การศึกษาข้ าวฮางและข้ าวกล้องสายพัน ธ์ุ  
หอมมะลิ 105 จากเมล็ดข้าว 2 ระยะ คือ เมล็ดข้าวในระยะ 
พลับพลึง และระยะสุกเต็มที่ พบว่าข้าวฮางและข้าวกล้อง 
ที่เมล็ดอยู่ในระยะพลับพลึง มีปริมาณสารกาบา สาร 
ประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด 
ส่วนปริมาณโปรตีน พบมากท่ีสุดในข้าวกล้องดิบท่ีเมล็ด 
อยู่ในระยะสุกเต็มที่ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณโปรตีน 
ระหว่างข้าวดิบและข้าวสุก พบว่า ข้าวดิบมีปริมาณโปรตีน 
มากกว่าข้าวหุงสุก  และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณโปรตีน 
ระหว่างข้าวกล้องและข้าวฮาง พบว่าข้าวกล้องมีปริมาณ 
โปรตีนมากกว่าข้าวฮาง

14



ข้างหลังข้าว : นวัตกรรมภูมิปัญญา 
            มรดกชาวนาไทย

                         มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร                                   SAKON NAKHON RAJABHAT UNIVERSITY

	 รถไถนานั่งขับอเนกประสงค์สำ�หรับฟาร์มนา
ขนาดเล็กดัดแปลงมาจากรถไถเดินตาม สามารถ
ดันหน้าดินปรับที่นา ไถนา คราดดิน พ่วงสูบน้ำ�
เข้าที่นา และสามารถต่อพ่วงกับอุปกรณ์หยอดข้าว 
หรืออุปกรณ์ชักลากจูงอ่ืน ๆ โดยใช้ใบมีดดันหน้าดิน 
ชุดยกไฮดรอลิกที่เหมาะสมกับขนาดของตัวรถไถ 
ทำ�ให้การบำ�รุงรักษาง่าย การทดสอบประสิทธิภาพ 
ความคุ้มค่าในด้านการใช้งานและการบำ�รุงรักษา 
โดยชาวนาบ้านวังยาง อำ�เภอพรรณานิคม จังหวัด
สกลนคร จำ�นวน 10 ราย พบว่า รถไถนานั่งขับ
อเนกประสงค์มีความสะดวกในการขับขี่ ไม่ยุ่งยาก 
ซับซ้อนใช้ได้กับทุกพื้นที่นา สามารถซ่อมบำ�รุง 
รักษาได้ด้วยตนเอง รถไถท่ีพัฒนาข้ึนน้ีได้ให้วิถีชีวิต 
และจิตวิญญานแบบพอดีตน ตอบโจทย์เศรษฐกิจ 
พอเพียงได้อย่างยั่งยืน
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พวงเคร�่องหยอดขาว นาแหง นาตม 
หยอดถั่ว เมล็ดพันธุพ�ช ปุย

พวงชุดยา
คุมหญาอินทร�ย

ความคุมคาของการพัฒนารถไถนาเดินตามเปนนั่งขับ 
สำหรับฟารมขนาดเล็ก 5-10 ไร 

“สำหรับเกษตรไทย อีลุย-ดีกวาเดิน”

พวงชุดไถ-คราด
อีขรุฟปนเลน

พวงชุดคุมผายางปลูกพ�ช

พวงเทรลเลอรบรรทุก

พวงชุดยก 
รองคูตาง ๆ 

พวงเคร�่องอัดฟาง

พวงเคร�่องดำนา 
นาดำ นาโยน

พวงชุดแขนกล Pick&Place
คีบจับขาว ออย อื่น ๆ

ประกอบชุดตักดิน

พวงชุด
ตัดใบหญา

ชุดลิฟตยายของหนัก

ชุดใบมีดตัดตักหนาดิน

ชุดตีสางใบออยสด

พวงชุดเกี่ยวขาว

พวงสูบน้ำ
เขาเทือกสวนไรนา

พวงชุดกวาดตาก
ขาวบนลานปูน

พวงชุดสีขาว
ตนกำลังจากเคร�่องยนต
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1

2

3

4

5

6

7

8

	 การพัฒนาเคร่ืองทำ�ความสะอาดและคัดขนาด 
เมล็ดพันธุ์ข้าวโดยน้ำ�หนัก สร้างขึ้นเพื่อลดต้นทุนการ 
ผลิตข้าวและแก้ไขปัญหาข้ันตอนการทำ�ความสะอาดและ 
คัดขนาดเมล็ดพันธ์ุข้าวที่ ไม่สมบูรณ์ออกจากเมล็ด
พันธุ์ข้าวที่สมบูรณ์ในระดับชุมชน ที่อำ�เภอพังโคนและ 
อำ�เภอพรรณานิคม เครื่องประกอบด้วย โครงสร้าง
เครื่องถังปล่อยเมล็ดพันธุ์ข้าว ตะแกรง 2 ชั้น ห้องคัด
ขนาดเมล็ดพันธุ์ข้าวโดยน้ำ�หนักและชุดส่งกำ�ลังด้วย
มอเตอร์ หลักการทำ�งานของเครื่องเริ่มจากนำ�ข้าวที่มี 
ความชื้นเมล็ดพันธุ์ข้าวอยู่ในช่วง 12% w.b. ใส่ในถัง 
ปล่อยเมล็ดพันธุ์ข้าว แล้วปล่อยลงสู่ตะแกรง 2 ชั้น จะใช้
ตะแกรงที่มีขนาดรูตะแกรงเหมาะสมกับขนาดของเมล็ด
พันธุ์ข้าวที่สมบูรณ์ และการคัดขนาดเมล็ดพันธุ์ข้าว 
จะใช้พัดลมกำ�เนิดกระแสอากาศที่เหมาะสมสำ�หรับ 
คัดแยกเมล็ดพันธ์ุข้าวท่ีไม่สมบูรณ์ออกจากเมล็ดพันธ์ุข้าว
ที่สมบูรณ์ จากการทดสอบความเร็วอากาศ 3 ระดับ 
คือ 6 m/s 8 m/s และ10 m/s  พบว่า ความเร็วอากาศ  
8 m/s และ 10 m/s มีความบริสุทธิ์ของเมล็ดพันธุ์
ข้าว 98% และ 99% ตามลำ�ดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที ่
กรมการข้าวกำ�หนดในมาตรฐานเมล็ดพันธ์ุข้าว  คือ 98% 
ความสามารถของเครื่องใน 1 ชั่วโมง ได้ผลผลิต 60 
กิโลกรัม

1. ถังพักข้าวเปลือก 				   2. ตะแกรงบนและล่าง 
3. ทางออกสิ่งเจือปน 			   4. กล่องคัดแยกข้าวเปลือกโดยน้ำ�หนัก
5. ทางออกข้าวเปลือกที่ผ่านการทำ�ความสะอาด 	 6. พัดลมดูดเมล็ดพันธุ์ข้าวที่ไม่สมบูรณ์
7. ชุดส่งกำ�ลัง 				    8. โครงสร้าง
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	 เครื่องหยอดข้าวนาแห้งแบบต่อพ่วงจอบหมุน 
สามารถตีดิน เบิกร่อง หยอดเมล็ด และกลบดินเสร็จ 
ในข้ันตอนเดียว สามารถลดข้ันตอนการทำ�นาแบบเดิม 
ประหยัดเมล็ดพันธ์ุและเวลา ง่ายต่อการซ่อมบำ�รุงรักษา 
จากการทดลองหยอดข้าว 10 ไร่ ณ บ้านตาลโกน 
อ.สว่างแดนดิน จ.สกลนคร ใช้เวลา 5 ชั่วโมง ต่อพ่วง 
เครื่องหยอดกับรถไถ ขนาด 24 แรงม้า ใช้น้ำ�มันดีเซล
ทั้งหมด 10 ลิตร ข้าวเปลือก 5 กก. ต่อไร่ (150 บาท
ต่อไร่) พบว่า ต้นทุนการทำ�นาเหลือเพียง 850 บาท 
ต่อไร่ (ค่าไถ 300 บาท + ค่าตีดินและหยอด 400 บาท 
+ ค่าเมล็ดพันธ์ุ 150 บาท) แต่ถ้าเป็นการทำ�นาแบบเดิม 
ใช้เมล็ดพันธุ์ 30 กก. ต่อไร่ (900 บาทต่อไร่) ต้นทุน 
การทำ�นา 1,800 บาท (ค่าไถ 300 บาท + ค่าตีดิน 
300 บาท + ค่าหยอด 300 บาท + ค่าเมล็ดพันธ์ุ 
900 บาท) ดังนั้นสามารถนำ�เครื่องมือนี้มาแก้ปัญหา 
การทำ�นาแบบหยอดได้อย่างคุ้มค่า และมีประสิทธิภาพ 
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	 เคร่ืองตัดใบข้าวออกแบบให้ใบมีดตัดทำ�มุมเอียง 
45  องศา  เพ่ือช่วยตัดใบข้าวได้สะดวกและจำ�กัดความยาว 
ชุดใบมีดตัดเพื่อลดการสั่นสะเทือน ใช้วัสดุสแตนเลส 
ไม่เป็นสนิม มีสายสะพายปรับให้เหมาะกับผู้ใช้งาน  
ใช้ในการกำ�จัดวัชพืชในนาหว่าน และเพ่ือให้ต้นข้าวเจริญ 
เติบโตสม่ำ�เสมอ ได้ทำ�การทดลองตัดใบข้าวของกลุ่ม
ชาวนา บ้านนางอย อำ�เภอเต่างอย จังหวัดสกลนคร 
จำ�นวน 1 ไร่ โดยทำ�ซ้ำ�ทั้งหมด 10 ครั้ง ทำ�การจับเวลา 
เปรียบเทียบการใช้เคร่ืองตัดใบข้าวกับเคร่ืองตัดหญ้า
แบบเดิมพบว่า ค่าเฉล่ียเวลาท่ีใช้เคร่ืองตัดใบข้าว 23.90 
นาที/ไร่ และค่าเฉลี่ยเวลาเครื่องตัดหญ้าตัดใบข้าว 
แบบเดิม 54.80 นาที/ไร่ ผลต่างของเวลาของการตัดใบ
ข้าวทั้ง 2 แบบต่างกัน 30.90 นาที/ไร่ สามารถประหยัด
เวลาและแรงงานในการตัดใบข้าว

19



ข้างหลังข้าว : นวัตกรรมภูมิปัญญา 
                 มรดกชาวนาไทย

   
   

   
    

    
    

    
    

  ม
หา

วิท
ยา

ลัย
รา

ชภั
ฏส

กล
นคร  

    
    

    
     

     
     

     
 SAKON NAKHON RAJABHAT UNIVERSITY

	 เครื่องอบแห้งข้าวเปลือกแบบสั่นพัฒนา
ขึ้นเพื่อช่วยลดพื้นที่ในการตากข้าวเปลือกของ
ชุมชน บ้านตอเรือ อำ�เภอพรรณานิคม จังหวัด
สกลนคร โดยเครื่องอบแห้งข้าวเปลือกแบบสั่น
มีส่วนประกอบหลัก คือ ห้องอบแห้ง ห้องกำ�เนิด
อากาศร้อนจากรังสีอินฟราเรด ใช้พัดลมในการ 
พาอากาศร้อน และจะหมุนวนอากาศร้อนปล่อยท้ิง 
มาใช้ในการอบแห้งอีก การทดสอบใช้ข้าวเปลือก 
พันธุ์หอมมะลิ 105 ที่ความชื้นเริ่มต้น 20-22% 
ฐานเปียก ความหนาเบดข้าวเปลือก 1 เซนติเมตร 
ความเร็วลมของอากาศร้อนที ่ 0.5 และ 1.0  
เมตรต่อวินาที และ อุณหภูมิของอากาศร้อนที่ใช้
ในการอบแห้ง 60 70  และ 80 องศาเซลเซียส ตาม
ลำ�ดับ พบว่า การสั่นของข้าวเปลือกทำ�ให้เมล็ด 
ข้าวเปลือกสัมผัสกับความร้อนได้ดี ท่ีความเร็วลม 
ของอากาศร้อน 1.0 เมตรต่อวินาที สามารถ
ลดความชื้นของข้าวเปลือกสูงกว่าที่ความเร็ว
ลมของอากาศร้อนที่ 0.5 เมตรต่อวินาที และที่
อุณหภูมิของอากาศร้อนที่ใช้ ในการอบแห้งสูง ๆ 
สามารถลดความชื้นได้ดีกว่าที่อุณหภูมิต่ำ�

20



ข้างหลังข้าว : นวัตกรรมภูมิปัญญา 
            มรดกชาวนาไทย

                         มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร                                   SAKON NAKHON RAJABHAT UNIVERSITY

การพัฒนาโรงอบข้าวฮางงอก [13]

	 โรงอบข้าวฮางงอกต้นแบบต้นทุนต่ำ�ของวิสาหกิจ
ชุมชนผลิตข้าวฮางงอกบ้านน้อยจอมศรี สกลนคร และ 
วิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวฮางงอกบ้านโนนกุง สกลนคร 
ใช้วัสดุท้องถิ่นในชุมชน ลดต้นทุนการผลิต  โดยใช้ 
พลังงานทางเลือกจากแสงอาทิตย์และแกลบ พบว่าระบบ 
พลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์สามารถอบข้าวได้ 
1 ตัน ภายในเวลา 1 ชั่วโมง อุณหภูมิภายในโรงอบเฉลี่ย 
59 องศาเซลเซียส ความชื้นในเมล็ดข้าวเปลือกงอก 
นึ่งสุกเฉลี่ย 12.3% และโรงอบจากพลังงานความร้อน
จากแกลบ สามารถอบข้าวได้ 1 ตัน ภายในเวลา 12 
ชั่วโมง ควบคุมอุณหภูมิที่ 42 องศาเซลเซียส ด้วยเครื่อง 
ควบคุมอุณหภูมิ  ความช้ืนในเมล็ดข้าวเปลือกงอกน่ึงสุก 
เฉลี ่ย 13.3% โรงอบข้าวฮางงอกทั้งสองระบบให ้
ความช้ืนในเมล็ดข้าวอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ไม่เกินร้อยละ 
14 สามารถใช้งานได้ตามสภาพภูมิอากาศสามารถ 
นำ�ไปใช้ประโยชน์ได้จริงอย่างคุ้มค่า และเป็นต้นแบบสำ�หรับ 
การสร้างโรงอบให้กับกลุ่มผู้ผลิตข้าวฮางงอก จำ�นวน 
10 กลุ่ม ในเขตอำ�เภอโพนนาแก้ว อำ�เภอเมืองสกลนคร 
อำ�เภอกุสุมาลย์ อำ�เภอเต่างอย อำ�เภอโคกศรีสุพรรณ 
อำ�เภอพังโคน อำ�เภออากาศอำ�นวยและอำ�เภอวาริชภูมิ
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ขนมปนสิบนึ่ง

ขนมดอกจอก

ขนมไดฟุกุ

ขนมโดนัท

น้ำสลัด

อะมิโลส  รอยละ 9.22 
อะมิโลสเพกติน รอยละ 89.16 
โปรตีน  รอยละ 9.00 
ไขมัน รอยละ 5.94 
เถา* รอยละ 1.69

เถา* รอยละ 0.71
คารโบไฮเดรต  รอยละ 48.41  
ไขมัน รอยละ 4.55  
โปรตีน รอยละ 4.76 
ความชื้น  รอยละ 41.57

เถา* คารโบไฮเดรต 
ไขมัน โปรตีน 

เถา* คารโบไฮเดรต 
ไขมัน โปรตีน 

เถา* รอยละ 1.18  
คารโบไฮเดรต รอยละ 52.11 
ไขมัน รอยละ 10.51   
โปรตีน รอยละ 3.71 
ความชื้น รอยละ 32.49

เถา* รอยละ 0.71
คารโบไฮเดรต รอยละ 48.41  
ไขมัน รอยละ 4.55  
โปรตีน รอยละ 4.76 
ความชื้น  รอยละ 41.57* เถาคือ ตัวบงบอกปริมาณแรธาตุในเม็ดแปง

ขาวฮาง

มีสารกาบา 25.38 mg/kg โปรตีน ใยอาหาร ไขมันดี (HDL) 
สารตานอนุมูลอิสระ วิตามิน B1-B3, B6 วิตามิน C วิตามิน E 
กรดโฟลิก ธาตุเหล็ก และแคลเซียม

สารกาบา  รอยละ 10.76  เถา*  รอยละ 0.21 
คารโบไฮเดรต รอยละ 49.80  ไขมัน  รอยละ 7.44  
โปรตีน  รอยละ 0.66  ความชื้น รอยละ 41.89 

น้ำขาวฮางงอก
ผสมน้ำหมากเมา

ขนมชั้น

แปงขาวฮาง
ผานตะแกรงรอน 

80 เมซขึ้นไป
จะไดเนื้อสัมผัสที่ดี

เม็ดแปงที่มีคุณภาพ
เหมาะสมตอการนำไปใช

กับผลิตภัณฑอาหาร 
โดยผานการทดสอบการ

แปรรูป 3 วิธี ไดแก 
การนึ่ง การทอด 

และการอบ

ขาวฮางงอก
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	 จากกระบวนการผลิตแป้งข้าวฮางด้วย
วิธีโม่แห้ง ได้เปรียบเทียบขนาดของเม็ดแป้งที่มี 
คุณภาพเหมาะสมต่อการนำ�ไปใช้กับผลิตภัณฑ์ 
อาหาร ได้แก่ ขนมปั้นสิบนึ่งและขนมดอกจอก 
สามารถนำ�ไปใช้กับผู้ผลิตข้าวฮางโดยการ
ยกระดับคุณภาพ สร้างมูลค่าเพิ ่มให้กับ 
ผลิตภัณฑ์ในจังหวัดสกลนคร ด้วยการลดการ 
สูญเสียจากการคัดแยกเมล็ดข้าวฮางที่หักและ
ขนาดไม่เต็มเมล็ดมาผลิตเป็นแป้งข้าวฮาง 

23

	 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวฮางที่เหมาะสมเพื่อใช้ทดแทนแป้งสาลี  
ในผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ โดนัทข้าวฮาง ขนมไดฟุกุข้าวฮาง และน้ำ�สลัด
ข้าวฮาง เป็นผลิตภัณฑ์ของฝากจังหวัดสกลนคร พบว่า โดนัทข้าวฮาง 
ขนมไดฟุกุข้าวฮาง ใช้แป้งข้าวฮาง 15%  และน้ำ�สลัดข้าวฮาง  ใช้ข้าวฮาง 
ต้มสุก 20% 
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	 การพัฒนาเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน้ำ�ข้าวฮางงอกผสมผลไม้พื้นถิ่น ใช้ข้าวฮางงอก 2 พันธุ์ คือ 
ข้าวฮางงอกมะลิ 105 และข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่ ผสมน้ำ�หมากเม่า โดยผ่านการตรวจสอบคุณค่า 
โภชนาการ พบว่า มีสารกาบา 25.38 mg/kg โปรตีน ใยอาหาร ไขมันดี (HDL) สารต้านอนุมูลอิสระ 
วิตามิน B1-B3, B6 วิตามิน C วิตามิน E กรดโฟลิก ธาตุเหล็ก และแคลเซียม สรรพคุณของ
ผลิตภัณฑ์ ป้องกันโรคความจำ�เสื่อม ชะลอความแก่ เบาหวาน โรคหัวใจ โรคไต ลดคอเลสเตอรอล 
บำ�รุงสายตา ช่วยยับยั้งโรคมะเร็งต่าง ๆ และช่วยให้ระบบขับถ่ายดี
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	 ปริมาณแป้งข้าวฮางงอกที่เหมาะสมที่ใช้ทำ�ขนมชั้นเพื่อใช้แทนแป้งข้าวเจ้าจำ�นวน 3 ระดับ  
มีปริมาณร้อยละ 30 40 และ 50 โดยน้ำ�หนัก และทำ�การประเมินปัจจัยทางด้านลักษณะปรากฏ  
สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบ จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบ 
ส่วนใหญ่ให้การยอมรับ ขนมชั้นข้าวฮางงอกทดแทนแป้งข้าวเจ้า ร้อยละ 30 ในทุกปัจจัยคุณภาพ 
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมชั้นข้าวฮางงอก [17]
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	 กระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชนเพ่ือพัฒนา
ยกระดับมาตรฐานการผลิตให้เข้าสู่ระบบการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภยั ทั้งนี้การผลิตข้าวกล้องงอก 
ยังไม่ได้รับรองมาตรฐานการผลิตและผลิตภัณฑ์ยังไม่มี
เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) จึงได้ถ่ายทอดความรู้ ใน
เรื่องมาตรฐาน Primary GMP เพื่อปรับปรุงพัฒนา 
การผลิตให้สอดคล้องกับมาตรฐานนำ�ไปสู่การขอ 
รับรองสถานที่ผลิตอาหารและขอเลขสารบบอาหาร 
ให้แก่ผลิตภัณฑ์ของกลุ ่มได้ โดยกลุ ่มมีการเรียนรู ้
อย่างมีส่วนร่วมด้วยการลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง โดย
มีอาจารย์นักวิจัยเป็นพี่เล้ียงและให้คำ�ปรึกษาร่วมกับ
หน่วยงานภาคีพัฒนา ส่งผลให้กลุ่มประสบความสำ�เร็จ 

ได้รับรางวัล Primary GMP Award 2017 และได้รับ
การคัดสรรเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP 5 ดาว ในปี 2559 
สร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภคส่งผลต่อยอดจำ�หน่าย
ที่มากขึ้นอันเป็นการสร้างงานและรายได้จากสินค้า
เกษตรบนฐานอัตลักษณ์ของชุมชนนำ�ไปสู่การพัฒนา
ที่ยั่งยืนต่อไป
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ยกระดับสร้างผู้ประกอบการเพื่อเข้าสู่มาตรฐานฮาลาล  
เพื่อเพิ่มโอกาสทางการตลาดและช่องทางการจัดจำ�หน่าย โดยมี

เป้าหมายที่เป็นมุสลิมและไม่ใช่มุสลิมให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น

1 ผูประกอบการว�สาหกิจชุมชนขาวฮาง 
บานนาเลา ต.บึงทวาย อ.เตางอย 
จ.สกลนคร ที่ยังไมมีมาตรฐานฮาลาล

ว�เคราะห
โซอุปทานขาวฮาง

กลยุทธขยายโอกาส
ทางการตลาด

วัตถุดิบฮาลาล
 การไดมาซึ่งวัตถุดิบและ
 สวนผสมตาง ๆ
 แหลงที่มาของวัตถุดิบมีความ
 นาเชื่อถือและตรวจสอบได
 การจัดสงวัตถุดิบที่ฮาลาล

กระบวนการสินคาฮาลาล
 มีการผลิตมาตรฐานฮาลาล
 อยางเครงครัด และมีการ
 ตรวจสอบอยางสม่ำเสมอ

การจำหนายสินคาฮาลาล
 การวางจำหนายแยกสินคาฮาลาล
 ออกจากไมฮาลาลโดยเด็ดขาด

ผลิตภัณฑ
มาตรฐานฮาลาล

2
3
4

กระบวนการขนสงสินคาฮาลาล
 ขนสงสินคาฮาลาล แยกออกจาก
 ไมฮาลาลโดยเด็ดขาด
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	 การท่องเที่ยวเป็นการยกระดับวิถีเกษตรกรรม 
อันส่งผลต่อสุขภาวะและเศรษฐกิจของชุมชน ก่อเกิดการ 
ฟ้ืนฟูภูมิปัญญาการปลูกข้าวพันธ์ุพ้ืนเมือง เช่น ข้าวพันธ์ุ 
ขี้ตมหอม และ ข้าวพันธุ์หอมนางนวล ณ ศูนย์เรียนรู้ 
การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินค้าเกษตร (ศพก.) 
เป็นแหล่งเรียนรู้วิถีการทำ�นาและการเกษตรปลอดภัย 
การทอผ้าฝ้ายย้อมครามลายโบราณที่บ้านอุ่มเหม้า 
ตำ�บลไฮหย่อง อำ�เภอพังโคน จังหวัดสกลนคร  
ให้ชุมชนเกิดรายได้เสริมจากการท่องเท่ียว อีกท้ังสืบสาน 
วัฒนธรรมวิถีภูมิปัญญาท้องถ่ินสู่คนรุ่นหลังด้วย
การส่งเสริมทายาทเกษตรกรผ่านนักเล่าเรื่องรุ่นเยาว์ 
ปลูกฝังให้เยาวชนรุ่นหลังเกิดความรักษ์และหวงแหน
ต่อภูมิปัญญารากเหง้าแหล่งวัฒนธรรมชุมชน จนเกิด
เส้นทางการท่องเที่ยวโดยชุมชน “วัฒนธรรมข้าว ผ้า 
อาหาร” 
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	 มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนครได้แปลงภูมิปัญญาเป็นสินทรัพย์ (นวัตกรรม) นำ�ไปสู่ทุน (SME) หมุนกลับ
เป็นมูนมังวิถีชาวนา ดัวยกระบวนการ เรียนรู้ จากเครือข่ายทั้งภาครัฐ ภาคเอกชนและภาคประชาชน  รวมถึงวิถ ี
ชีวิตดั้งเดิม วัฒนธรรมประเพณี และภูมิปัญญาดั้งเดิมของชุมชนท้องถิ่น รักษา โดยการรวบรวมองค์ความรู ้
ที่เกี่ยวข้องกับข้าวอย่างเป็นระบบ จัดทำ�โครงการทายาทเกษตรกร และศูนย์การเรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง พัฒนา 
องค์ความรู้จากการปลูกข้าวด้วยเทคโนโลยี นำ�ไปสู่นวัตกรรมและข้าวที่ได้รับมาตรฐาน แปรรูปผลิตภัณฑ์ส่งต่อ
ไปยังการตลาด และการท่องเที่ยววิถีชาวนา แบ่งปัน สิ่งที่พัฒนาสู่ชุมชนโดยการบริการวิชาการ เพื่อสร้างคน  
สร้างการเรียนรู้ สร้างการเปลี่ยนแปลง

เคร�อขาย (ภาครัฐ ภาคเอกชน ภาคประชาชน)
ว�ถีชีว�ตชุมชน
วัฒนธรรม ประเพณี
ถอดรหัสภูมิปญญา

เร�ยนรู

รักษา

SNRU

พัฒนา

ชุมชนเพ�่มรายได

แบงปน

รวบรวมองคความรูดานขาว
ทายาทเกษตรกร
ศูนยการเร�ยนรูเศรษฐกิจพอเพ�ยง

ตนทาง

กลางทาง

ปลายทาง

องคความรูการปลูกขาว
นวัตกรรมการปลูก

มาตรฐาน
การแปรรูปผลิตภัณฑ

การตลาด
การทองเที่ยวว�ถีชาวนา

การบร�การว�ชาการ
ถายทอด สรางคน

สรางการเร�ยนรู
สรางการเปลี่ยนแปลง

29



ข้างหลังข้าว : นวัตกรรมภูมิปัญญา 
                 มรดกชาวนาไทย

   
   

   
    

    
    

    
    

  ม
หา

วิท
ยา

ลัย
รา

ชภั
ฏส

กล
นคร  

    
    

    
     

     
     

     
 SAKON NAKHON RAJABHAT UNIVERSITY

	 มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ได้จัดทำ�โครงการ
ทุนราชภัฏเพื่อทายาทเกษตรกร เพื่อให้โอกาสทางการ
ศึกษากับเยาวชน สร้างศรัทธาและความภาคภูมิใจใน
การประกอบอาชีพเกษตรกรรม ส่งเสริมให้นักศึกษา
ได้พัฒนาศักยภาพของตนจากภูมิปัญญาและสภาพ
แวดล้อมทางการเกษตรที่มีอยู่ให้เกิดความชำ�นาญ
เพิ่มมากขึ้นจนเข้มแข็งสามารถบูรณาการองค์ความรู้ 
ด้านเกษตรเข้าสู่กระบวนการพัฒนาอาชีพแบบพึ่ง
ตนเองได้ สามารถเป็นผู้ประกอบการ และประกอบอาชีพ 
ได้อย่างย่ังยืน โดยเร่ิมดำ�เนินโครงการเม่ือปีการศึกษา 
2555 จนถึงปัจจุบัน มีจำ�นวนผู้รับทุน ดังน้ี

ปีการศึกษา จำ�นวน นศ.ทุน (ราย)
2555 5
2556 5
2560 1
2561 1

	 ในระหว่างเรียนนักศึกษาทุนจะได้รับการบ่มเพาะ 
การทำ�เกษตรในฟาร์มสาธิตของมหาวิทยาลัย และทำ� 
โครงงานวิจัยพัฒนาแปลงเกษตรของตนเอง ทำ�วิจัย 
การปลูกข้าวอินทรีย์ การปลูกข้าวน้ำ�น้อย และการ
แปรรูปข้าวเม่า เพื่อให้นักศึกษาสามารถนำ�ไปต่อยอด
พัฒนาแปลงนาและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับการผลิตข้าว
ต่อไป
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	 วิสาหกิจชุมชนข้าวฮางงอกบ้านน้อยจอมศรี อำ�เภอเมืองสกลนคร จังหวัดสกลนคร ใช้โรงอบลด 
ความชื้นโดยใช้แกลบเป็นเชื้อเพลิงทำ�ให้ผลิตข้าวฮางงอกตามวิถีชีวิตในแบบของชุมชนได้ตลอดปี ไม่ขาด 
รายได้ในช่วงฤดูฝนส่งผลให้ชุมชนมีรายได้อย่างต่อเนื่อง

	 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องงอก บ้านนางอย ตำ�บลเต่างอย อำ�เภอเต่างอย เป็นแหล่ง
เรียนรู้ด้านการผลิต และการแปรรูปข้าวอินทรีย์แบบครบวงจร ซึ่งมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องงอกได้รับรางวัล Primary GMP Award 2017

	 ลดต้นทุนการผลิตโดยใช้เครื่องหยอดข้าวนาแห้งแบบต่อพ่วงจอบหมุน ทำ�ให้ชุมชนพึ่งพาตนเองมีความ
เป็นอยู่ที่ดีขึ้น 

	 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวเพื่อเพิ่มมูลค่าและสร้างรายได้ สู่มาตรฐานเชิงพาณิชย์
	 ท่องเที่ยววิถีชาวนาทำ�ให้ชุมชนมีงานทำ�เกิดรายได้แบบยั่งยืน

ตารางต้นทุนทำ�นา แบบหว่าน แบบหยอด นาแห้งแต่ละรูปแบบปฏิบัติ

ลำ�ดับ รายการ (จ้าง)
หว่านมือ

(บาท)

หว่านพ่น
ด้วยเครื่อง

(บาท)

เครื่องหยอด
ทั่วไป
(บาท)

เครื่องหยอด
3 in 1
(บาท)

หมายเหตุ

1 ไถดะเตรียมดิน 300 300 300 300

2 จ้างปั่นตีดิน 300 300 300
300

3 จ้างหยอดหว่าน 300 300 300

4 ค่าเมล็ดพันธุ์
900

(30 กก./ไร่)
600

(20 กก./ไร่)
450

(15 กก./ไร่)
450

(15 กก./ไร่)
ข้าวดี 

30 บาท/กก.

หมายเหตุ : ราคาอาจแตกต่างไปตามพื้นที่ ในจังหวัดสกลนคร
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พอ+แม
ทำนาที่บาน

สงลูกเร�ยน
หนังสือ

เคร�่องหยอดขาว
คณะเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม

การจำลองเสนทางพ�้นที่การหยอดขาวนาแหงดวยโมเดล 
“นักศึกษาชวยพอแมทำนาดวยนวัตกรรม” 

32

	 การจำ�ลองเส้นทางพื้นที่การหยอดข้าวนาแห้งด้วยโมเดล “นักศึกษาช่วยพ่อแม่ทำ�นาด้วยนวัตกรรม” [22]

	 โครงการวิจัยการพัฒนานวัตกรรมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตข้าวคุณภาพ
	 สำ�หรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน โดยพัฒนาเครื่องลดความชื้นข้าวเปลือกแบบแรงโน้มถ่วงโดยใช้ความร้อนร่วม 

	 เครื่องทำ�ความสะอาดข้าวเปลือกเพื่อผลิตข้าวฮางสำ�หรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
	 เครื่องอบแห้งข้าวฮางแบบสั่นสะเทือนโดยใช้การแผ่รังสีความร้อนจากอินฟราเรดเพื่อเพิ่มคุณภาพ

	 ของข้าวฮางสำ�หรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
	 เครื่องสีข้าวขนาดเล็กเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตข้าวคุณภาพสำ�หรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
	 การส่งเสริมและพัฒนาตลาดออนไลน์ข้าวอินทรีย์จังหวัดสกลนคร 
	 การจัดการฐานข้อมูลข้าวอินทรีย์ 
	 การส่งเสริมการผลิตข้าวสู่ระบบเกษตรอินทรีย์ 
	 การบริหารจัดการต้นทุนข้าวอินทรีย์ 
	 การสำ�รวจพฤติกรรมผู้บริโภคข้าวอินทรีย์
	 โครงการวิจัยภูมิปัญญาวิถีท่องเที่ยวชาวนาไท ตำ�บลไฮหย่อง อำ�เภอพังโคน จังหวัดสกลนคร
	 โครงการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากด้วยระบบการท่องเที่ยวชาวนาไทยผสานวัฒนธรรมชุมชน

	 ในเขตพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
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