
ประวัติย่อผู้วิจัย 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย : นางกุลพร  พุทธมี 
ประวัติการศึกษา : ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ)  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล คณะเกษตรศาสตร์บางพระ ปี 2542 
                       ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วท.ม) สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ปี 2546 
ต าแหน่ง และสถานที่ท างาน : อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี 
ประสบการณ์ ผลงานทางวิชาการ  
 หัวหน้าโครงการวิจัย :  
 1. กุลพร พุทธมี และวริศชนม์  นิลนนท์. 2552. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าหนามแดงพร้อมดื่ม. 
งบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 2. กุลพร  พุทธมี จิรพร  สวัสดิการ และเดือนรุ่ง เบญจมาศ . 2554. การพัฒนากลิ่นรส
ผลิตภัณฑ์น  าหนามแดงพร้อมดื่ม.งบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 3. กุลพร  พุทธมี และวริศชนม์  นิลนนท์. 2556.  การผลิตไซรัปจากเงาะและการประยุกต์ใช้
ในผลิตภัณฑ์อาหาร. งบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 4. กุลพร  พุทธมี จิรพร  สวัสดิการ และศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล. 2557. การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง. งบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 5. กุลพร  พุทธมี  ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล และรัชดา จ าปาศรี. 2558.การเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวเกรียบหอยนางรมด้วยเส้นใยอาหาร จากเปลือกทุเรียน กลุ่มหอยนางรมครบวงจร
คุ้งกระเบน ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบนอันเนื่องมาจากพระราชด าริ . งบประมาณแผ่นดิน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี.         
 6. กุลพร  พุทธมี  และศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล. 2559. การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง. 
งบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 7. กุลพร  พุทธมี  และศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล. 2560. การพัฒนากระบวนการผลิตและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านช่น ต าบลตะพง อ าเภอเมือง
ระยอง จังหวัดระยอง. งบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 8. กุลพร พุทธมี และวริศชนม์ นิลนนท์. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่เสริมใย
อาหารจากเปลือกทุเรียน. งบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
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 9. กุลพร พุทธมี และวริศชนม์ นิลนนท์. 2562. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบลดโซเดียม. 
 งบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 
 ร่วมโครงการวิจัย :  
 1. ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล กุลพร พุทธมี และรัชดาภา จ าปาศรี. 2556. การพัฒนาเพ่ิม 
ประสิทธิภาพและคุณภาพผลผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมดิบแห้ง กลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน 
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบนอัน เนื่องมาจากพระราชด าริ. (งานวิจัย งบประมาณแผ่นดิน ปี 
2556 ภายใต้แผนงานวิจัยการเสริมสร้างฐานรากของเกษตรกรให้เข้มแข็งอย่างยั่งยืนโดยการ
สร้างกระบวนการผสมผสานระหว่างเทคโนโลยีกับภูมิปัญญาชาวบ้าน แบบบูรณาการของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผลิตปุ๋ยอินทรีย์ชีวภาพบ้านไทรนอง ต าบลสองพี่น้อง กลุ่มหอยนางรมครบวงจร
คุ้งกระเบน ต าบลคลองขุด และกลุ่มข้าวชุมชน ต าบลตะปอน ในพื นที่จังหวัดจันทบุรี) 
 2. ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล และกุลพร พุทธมี. 2558. การพัฒนาแม่พิมพ์ขึ นรูปผลิตภัณฑ์ 
ข้าวเกรียบ. (งบกองทุนวิจัยสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี ปี 2558) 
 3. ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล และกุลพร พุทธมี. 2559. การพัฒนาเพ่ิมประสิทธิภาพเครื่อง

อบแห้งแบบลมร้อนด้วยรังสีอินฟราเรด. (งบกองทุนวิจัยสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ร าไพพรรณี ปี 2559) 
 4. ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล และกุลพร พุทธมี. 2560. การออกแบบชุดสาธิตจักรยานปั่น

กระแสไฟฟ้าร่วมกับพลังงานแสงอาทิตย์. (งบกองทุนวิจัยสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ร าไพพรรณี ปี 2560) 
           5. ศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล และกุลพร พุทธมี. 2560. การออกแบบและสร้างจักรยานปัน่
ไฟร่วมกับพลังงานแสงอาทติย์. (งานวิจัย งบประมาณแผ่นดิน ปี 2560) 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย : นางสาววริศชนม์  นิลนนท ์
ประวัติการศึกษา : ปริญญาตรี (ทษ.บ) สาขาเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยี- 
การเกษตรแม่โจ้ ปี 2532 

              ปริญญาโท (วท.ม ) สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ปี 2539 

    ปริญญาเอก (ปร.ด) สาขาวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยบูรพา ปี 2552 
ต าแหน่ง และสถานที่ท างาน : ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี 
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ประสบการณ์ ผลงานทางวิชาการ  
 หัวหน้าโครงการวิจัย :  
 1. วริศชนม์ นิลนนท์ และ วราวุฒิ ครูส่ง. 2538. นมเปรี ยวพร้อมดื่มจากถั่วเหลือง. วารสาร
เกษตรพระจอมเกล้า.ปีที1่3(3) : 22-29. 
 2. วริศชนม์ นิลนนท์. 2542.การใช้โปรตีนถั่วเหลืองในไส้กรอก (งบประมาณแผ่นดินปี 2542)  
 3. วริศชนม์ นิลนนท์. 2545. คุณสมบัติทางจุลชีววิทยาและทางประสาทสัมผัสของนมเปรี ยว
จากถั่วเหลือง. โครงการสนับสนุนการวิจัย  ส านักวิจัยสถาบันราชภัฏร าไพพรรณี    สถาบันราชภัฏ
ร าไพพรรณี  
 4. วริศชนม์ นิลนนท์. 2546. การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีในระหว่างการหมักสาโท 
โดยใช้ลูกแป้งเชื อจากจังหวัดจันทบุรี . โครงการสนับสนุนการวิจัย ส านักวิจัยสถาบันราชภัฏร าไพ
พรรณี. สถาบันราชภัฏร าไพพรรณี 
 5. วริศชนม์ นิลนนท์. 2549. การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากทุเรียน.โครงการสนับสนุนการ
วิจัย สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี  
 6. วริศชนม์ นิลนนท์ และคณะ. 2549. การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าส้มสายชูหมักจาก
ทุเรียน : การศึกษาการผลิตน  าส้มสายชูหมักจากทุเรียน (งบประมาณแผ่นดิน ปี 2549) 
 7. วริศชนม์ นิลนนท์ และคณะ. 2549. การวิเคราะห์ปัญหาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของปูทะเลภายหลังการเก็บเกี่ยว ทุนสนับสนุนจากส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.)  ปี 
2549  
 8. วริศชนม์ นิลนนท์ และคณะ. 2549. ผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของปูทะเลภายหลังการเก็บเกี่ยว.ทุนสนับสนุนจากส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) ปี 2549 
 9. วริศชนม์ นิลนนท์ และประมวล ศรีกาหลง. 2553. การพัฒนาเครื่องต้นแบบส าหรับผลิต
น  าส้มสายชูหมักจากผลไม้ในระดับอุตสาหกรรมท้องถิ่นเพ่ือเพ่ิมผลผลิตและมูลค่า และการถ่ายทอด
เทคโนโลยี(งบประมาณแผ่นดินปี 2553)  
 10. วริศชนม์ นิลนนท์ และกุลพร พุทธมี . 2553. การหาสภาวะที่เหมาะสมของการหมัก
น  าส้มสายชูจากทุเรียนแบบถาด.การประชุมวิชาการครั งที่ 48 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (วันที่ 3-5 
กุมภาพันธ์ 2553) 
 11. วริศชนม์ นิลนนท์  อุไรวรรณ ฉิมสุด และวิกันยา ประทุมยศ. 2554. การพัฒนา                  
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาดุกอุยเทศโดยใช้เจลลูกส ารองทดแทนไขมัน. วารสารวิจัยร าไพพรรณี. ปีที่  5 
ฉบับที่ 3: 111-116 
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 12. วริศชนม์ นิลนนท์ และ กุลพร พุทธมี. 2555. การผลิตเร่วหอมอบแห้ง. วารสารวิจัย                    
ร าไพพรรณี. ปีที่6 ฉบับที่ 1: 106-111. 
 13. วริศชนม์ นิลนนท์ และ ประมวล ศรีกาหลง. 2556. การวิจัยและพัฒนาเครื่องมือทดสอบ                    
ความแก่อ่อนของทุเรียนแบบไม่ท าลาย.  การประชุมน าเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ “บูรณาการสห
วิทยา พัฒนาองค์ความรู้สู่อาเซียน” 26-28 ธันวาคม 2556. มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.  
 14. วริศชนม์ นิลนนท์   หยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์  และประมวล ศรีกาหลง , การพัฒนา
น  าส้มสายชูหมักจากเงาะด้วยเครื่องต้นแบบ, วารสารวิจัยร าไพพรรณี ปีที่ 9 ฉบับที่ 1, 39-45, 2558. 
 15. วริศชนม์ นิลนนท์  หยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์ กุลพร พุทธมี และจิรพร สวัสดิการ . 2558.                     
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากเปลือกกุ้ง, การประชุมวิชาการระดับชาติ วิจัยร าไพพรรณี ครั งที่ 9. 
วันที่ 19-20 ธันวาคม 2558. มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณ.ี 
 16. วริศชนม์ นิลนนท์  และ ประมวล ศรีกาหลง. 2559. การพัฒนาการผลิตน  าตาลเงาะ                   
ชนิดก้อน. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา ครั งที่ 7 วันที่ 7 -9 
กรกฎาคม 2559. มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา. 
 17. วริศชนม์ นิลนนท์ และ ประมวล ศรีกาหลง. 2559. การพัฒนาผลิตบรรจุภัณฑ์อาหาร
ย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกทุเรียน :  การใช้แป้งในส่วนผสมของเส้นใยเปลือกทุเรียนต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพของแผ่นวัสดุบรรจุภัณฑ์, การประชุมวิชาการระดับชาติวิจัยร าไพพรรณี ครั งที่ 
10 วันที่ 19-20 ธันวาคม 2559. มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 
 18. วริศชนม์ นิลนนท์ และ บุณฑริกา สุมะนา. 2559. การพัฒนาการผลิตน  าตาลมะพร้าวใน      
ระดับอุตสาหกรรมท้องถิ่น.วารสารวิจัยร าไพพรรณี ปีที่ 10 ฉบับที่ 3, 49-54, 2559 
 19. Waritchon, N. and Nongnud, T. 2008. Effect of Handling Processes on the 
Quality and Biochemical Changes in Tissue of Mud Crab, (Scylla serrata, Forsskal, 
1755) During Emersion Storage. J. of Environment Asia. Vol. 2: 49-55. 
 20. Waritchon, N.  2009. Effect of Pre-cooling Process on the Stress Response 
and Biochemical Changes of Mud crab, Scylla serrata (Forskal, 1755) International 
Conference on Society and University (ICSU) 2009: Roles for Community 
Strengthening Rambhai Barni Rajabhat University (RBRU), Muang, Chanthaburi 
Province 22000, THAILAND 5-6 August 2009. 
 21. Waritchon,  N.  2011. Effect of Pre-cooling on Muscle Yield of Mud Crab, 
Scylla serrata, During Emersion Storage. 2nd International Conference on 
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