
โครงการ “การอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์จากลูกหยสีู่การเรยีนรู้ชายแดนใต้” 
 

2. อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ 

3. ดร.กูรอซียะห์ ยามิรูเดง็ 

4. อาจารย์นุชเนตร ตาเยะ๊ 
ชื่อนักศึกษาช่วยงาน 
  1. นางสาว ชาญานี   เจะหวังหมะ  รหสันักศึกษา 405741042 
  2. นางสาว พาบีล๊ะ  ติโย  รหสันักศึกษา 405741007 
  3. นางสาวอัสมะห์     บาบาท ี  รหสันักศึกษา 405741029 
  4. นางสาวซูมรีา   มะรอนงิ  รหสันักศึกษา 405741039 
 
 

 
 

วันท่ีจัดอบรม  26-27 สิงหาคม 2560 
หัวหน้าโครงการ อ.รอมลี  เจะดอเลาะ 
วิทยากร  1. ผศ.จริยา สุขจันทรา 
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โครงการ “การอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์จากลูกหยีสู่การเรียนรู้ชายแดนใต้” 
 

1. ชื่อโครงการ การอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์จากลูกหยีสู่การเรียนรู้ชายแดนใต้ 
2. หัวหน้าโครงการ อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ 
3. หลักการและเหตุผล  

กระบวนการจัดการเรียนรู้ในพื้นท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ต้องให้ความส าคัญกับครูให้เข้าใจ
กับวิถีชีวิตและศิลปวัฒนธรรมในบริบทพหุวัฒนธรรม โดยเฉพาะการบริโภคอาหารท่ีมีความหลากหลาย
ในพื้นท่ี โดยเฉพาะอาหารประเภทผลไม้ท่ีมีแหล่งผลิตปริมาณน้อยและเป็นอัตลักษณ์ในพื้นท่ีนี้เท่านั้น 
คือผลิตภัณฑ์จากลูกหยี ซึ่งแนวโน้มผลผลิตลดลงและต้นลูกหยีถูกตัดท าเป็นไม้ในการสร้างท่ีอยู่อาศัย 
และมีโอกาสการสูญหาย จึงควรได้รับการอนุรักษ์ต้นลูกหยี และส่งเสริมการปลูก โดยสามารถให้ความรู้ 
ปลูกจิตส านึกเกี่ยวกับความส าคัญของต้นลูกหยี เพื่อน าลูกหยีผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร และสามารถ
สร้างผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ ๆ สร้างมูลค่าเพิ่ม และให้ลูกหยีมีจ าหน่ายเป็นสินค้าส่งออก ดังนั้น
โครงการนี้จัดการให้ความรู้ สร้างครูให้มีคุณสมบัติรักและห้วงแห่งต่อการอนุรักษ์ สินค้าท่ีผลิตจากพื้นท่ี 
สร้างกิจกรรมให้เห็นความส าคัญของการน าลูกหยีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ ให้อยู่เคียงคู่
กับ 3 จังหวัดชายแดนใต้ แล้วครูสามารถน าองค์ความรู้นี้เผยแพร่ต่อนักเรียนและผู้อื่น ๆ ในสังคมต่อไป 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การอนุรักษ์
ผลิตภัณฑ์ลูกหยี 

ครู นักเรียน โรงเรียน 

สถาบัน 
การศึกษา 

ผลิตภัณฑ์
จากลูกหยี 

ความส าคัญ
ของลูกหยี 

พื้นท่ี 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ 

พื้นท่ีอื่น ๆ 

พื้นท่ีอื่น ๆ พื้นท่ีอื่น ๆ 

พื้นท่ีอื่น ๆ 

รูปที่ 1 ความสัมพันธ์ของครูร่วมอบรมต่อการอนุรกัษ์ผลิตภัณฑ์ลูกหยี 
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4. วัตถุประสงค์  
 4.1 เพื่อสร้างองค์ความรู้สู่การอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์ลูกหยีพื้นเมืองใน 3 จังหวัดชายแดนใต้ 
 4.2 เพื่อสร้างความเข้าใจและอธิบายข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ์จากลูกหยีพื้นเมือง 
 4.3 เพื่อน าองค์ความรู้ความส าคัญของลูกหยีจากผลิตภัณฑ์ลูกหยีพื้นเมืองถ่ายทอดสู่นักเรียนใน
พื้นท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
 
5. คุณสมบัติผู้เข้าอบรม 
 5.1 ครูที่สอนสังกัด ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 5.2 ครูผู้สอนในกลุ่มสาระวิทยาศาสตร์ สุขศึกษาและพลศึกษา และการงานอาชีพและ
เทคโนโลยี 
 
6. สาระของหลักสูตร 
 6.1 ข้อมูลเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาและความส าคัญของการอนุรักษ์ของลูกหยีพื้นเมืองผ่าน
การเรียนรู้ผลิตภัณฑ์ลูกหยีในพื้นท่ี 3 จังหวัดชายแดนใต้ 
 6.2 การเก็บเกี่ยวผลผลิต และการเก็บรักษาลูกหยีพื้นเมือง 
 6.3 การฝึกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ าลูกหยีพาสเจอไรส์และลูกหยีเค้ียวหนุบ 
   
7. ความสอดคล้องกับสาระการเรียนรู้ 
 การอบรมนี้มีการบูรณาการหลายกลุ่มสาระ คือ 1) สาระท่ี 5 ภูมิศาสตร์ (มาตรฐาน ส 5.2; ม.
2-6) 2) สาระท่ี 2 ชีวิตกับส่ิงแวดล้อม (มาตรฐาน ว 2.2; ม. 4 - ม. 6) 3) สาระท่ี 1 ส่ิงมีชีวิตกับ
กระบวนการด ารงชีวิต (มาตรฐาน ว 1.1) และ 4) สาระท่ี 4 การสร้างเสริมสุขภาพ สมรรถภาพและการ
ป้องกันโรค (มาตรฐาน พ 4.1; ป1-5, ม.1 และ ม.3)  
 
8. จ านวนผู้เข้ารับอบรม 
 30 คน (ปิดรับสมัครเมื่อครบจ านวน/ 3 วันก่อนการอบรม) 
 
9 เปิดรับสมัคร 

สมัครผ่าน email.ท่ี ramlee_chedoloh@hotmail.com หรือสมัครทางไปรษณีย์ จัดส่งมาท่ี 
อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี
และการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา  133 ถ.เทศบาล 3 ต.สะเตง อ.เมือง จ.ยะลา 95000 
สอบถามรายละเอียดได้ท่ี 087-9119291 
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10. ระยะเวลาการในการอบรม 
 อบรม 2 รุ่น รุ่นท่ี 1 14-15 สิงหาคม 2560 และ รุ่นท่ี 2 14-15 กันยายน 2560  
 
11. สถานที่ 

ณ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร  
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา  133 ถ.เทศบาล 3 ต.สะเตง อ.เมือง จ.ยะลา 95000  

 
12. ก าหนดการฝึกอบรม 
วันที่ 14 สิงหาคม 2560/14 กันยายน 2560 
8.30-9.00 น. ลงทะเบียน 
9.00-10.00 น. กิจกรรม “ประวัติและความส าคัญของลูกหยี” 

โดย ผศ.จริยา สุขจันทรา 
10.00-10.30 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.30-12.00 น. กิจกรรม “กว่าจะได้ลูกหยีมาบริโภค”  

โดย อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00-15.00น. กิจกรรม “เล่าสู่กันฟังจากผู้ประกอบการ”  

โดย ผู้ประกอบการ อ.ระยัง จ.ปัตตานี 
15.100-15.30 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.30-16.30 น. กิจกรรมลง “อภิปรายร่วมสถานการณ์ของลูกหยี ณ ปัจจุบัน”  

โดย ดร.กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง 
16.30-17.00 น. ถาม-ตอบ 
วันที่ 15 สิงหาคม 2560/15 กันยายน 2560 
8.30-9.00 น. ลงทะเบียน 
9.00-10.00 น. กิจกรรม “ปฏิบัติการแปรรูปน้ าลูกหยีพาสเจอไรซ์”  

โดย อาจารย์นุชเนตร ตาเย๊ะ 
10.00-10.30 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.30-12.00 น. กิจกรรม “ปฏิบัติการแปรรูปน้ าลูกหยีพาสเจอไรซ์”  

โดย อาจารย์นุชเนตร ตาเย๊ะ 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00-15.00น. กิจกรรม “ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์เค้ียวหนุบฮาลาล”  

โดย อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ 
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15.100-15.30 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.30-16.30 น. กิจกรรม “ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์เค้ียวหนุบฮาลาล”  

โดย อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ 
16.30-17.00 น. ถาม-ตอบ 

 
13. วิธีการจัดกิจกรรมการพัฒนาสูตร 
 การจัดการเรียนรู้โดยจัดกิจกรรมท าความเข้าใจเกี่ยวลูกหยี ต้ังแต่ประวัติของลูกหยี การเก็บ
เกี่ยวของลูกหยี การจัดเตรียมวัตถุดิบ แล้วน าความรู้จากสถานประกอบการจริง และแปรรูปผลิตภัณฑ์
โดยฝึกปฏิบัติการ 2 ผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อให้เห็นถึงความส าคัญสามารถน าองค์ความรู้ การอนุรักษ์ต้นลูก
หยีท่ีมีอยู่ และพัฒนาการเพาะปลูกต้นลูกหยี ซึ่งตัวบ่งช้ีความส าเร็จครูสามารถน าองค์ความรู้ถ่ายทอด
องค์ความรู้ต่อของนักเรียนในสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  และสร้างครูให้รู้ถึง
ความส าคัญและการบริโภคอาหารในท้องถิ่น ซึ่งสามารถให้ครูเป็นแบบอย่างให้กับนักเรียนในอนาคตได้ 
 
14. ตัวบงชี้ความส าเร็จ  
ตัวบ่งชี้ การแสดงผล 
ผลผลิต (output) องค์ความรู้และความส าคัญของลูกหยีต้ังแต่ต้นน้ าถึงปลายน้ า 
ผลลัพธ์ (outcome) การให้ความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์จากลูกหยี 
ผลกระทบ (impact)  การอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 

 
15. วิทยากร  

อาจารย์รอมลี เจะดอเลาะ, ผศ.จริยา สุขจันทรา, ดร.กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง และ อาจารย์นุช
เนตร ตาเย๊ะอาจารย์สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและ
การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
 
ประวัติ 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายรอมลี เจะดอเลาะ 
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr. Romlee Chedoloh 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 9403 00376 65 7 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  133 ถ.เทศบาล 3 ต.สะเตง อ.เมือง จ.ยะลา 

95000 หมายเลขโทรศัพท์ 073-299 699 โทรศัพท์มือถือ 087-9119291 โทรสาร  073-299601 และ 
e-mail ramlee_chedoloh@hotmail.com 
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5. ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบ ระดับ
ปริญญา 

อักษรย่อ 
ปริญญา 

คณะ สาขาวิชา ช่ือสถาบัน ประเทศ 

2549 ปริญญา
ตรี 

วท.บ. วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 

วิทยาศาสตร์การ
อาหารและ
โภชนาการ 

ม.สงขลา
นครินทร์  

ไทย 

2551 ปริญญา
โท 

วท.ม. วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 

วิทยาศาสตร์การ
อาหารและ
โภชนาการ 

ม.สงขลา
นครินทร์  

ไทย 

 
6. ประวัติการวิจัย 
หัวหน้าโครงการวิจัย 

รอมลี  เจะดอเลาะ, รอมสรรค์  เศะ และพัชรินทร์ ภักดีฉนวน (2554). การพัฒนาและยกระดับตูปะ 
 พื้นเมืองใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ได้รับการ สนับสนุนแหล่งทุนวิจัยจาก สกอ. 
รอมลี เจะดอเลาะ, รอมสรรค เศะ และอิสมาแอ ลาเตะเกะ. (2557) การพัฒนากระบวนการแปรรูป  
 และยืด  อายุการเก็บรักษามะพร้าวค่ัววิสาหกิจชุมชนต้นแบบ: กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้านบ้านโสร่ง    
 อ.ยะรัง จ. ปัตตานี ได้รับการสนับสนุนแหล่งทุนวิจัยจาก สกอ.                 
รอมลี  เจะดอเลาะ (2558). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลากากร าข้าวเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง  
 โภชนาการและ  สารต้านอนุมูลอิสระได้รับการสนับสนุนแหล่งทุนวิจัยมุ่งเป้า วช.และ สกว.  
 2558. 
รอมลี  เจะดอเลาะ และคณะ ฯ (2559) การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าลูกหยี 
 ใน พื้นท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ได้รับการสนับสนุนแหล่งทุนวิจัยมุ่งเป้า วช.และ สกว.  
 2559. 
รอมลี  เจะดอเลาะ, มะหะมะดารี  แวโนะ และ สะอาด  อาแซ. (2559) การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการ 
 ยืดอายุ  การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ลูกหยีเค้ียวหนุบ ได้รับการสนับสนุนแหล่งทุนวิจัยมุ่งเป้า  
 วช.และ   2559. (ก าลังด าเนินการ) 
รอมลี เจะดอเลาะ และ ซูไฮมิน เจ๊ะมะลี และ (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาเยลล่ี 
 ลูกหย ี ฮาลาลวิสาหกิจชุมชนต้นแบบ: กรณีศึกษาต าบลล าใหม่ อ าเภอเมือง จังหวัดยะลา  
 ได้รับการ  สนับสนุนแหล่งทุนวิจัยจาก สกอ. (ก าลังด าเนินการ) 
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ผู้รวมวิจัย 

ซูไฮมิน เจ๊ะมะลี และรอมลี เจะดอเลาะ. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาของ  
 พื้นเมืองกึ่งส าเร็จรูป. ได้รับการ สนับสนุนแหล่งทุนวิจัยจาก สกอ. 
นุชเนตร ตาเย๊ะ และ รอมลี เจะดอเลาะ. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล: น้ านมจากถั่วดาว 
 อินคา. ยะลา : คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ก าลัง 
 ด าเนินการ) 
นุชเนตร ตาเย๊ะ, กูรอซียะห์ ยามิรูดิง, และ รอมลี เจะดอเลาะ. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เฉาก๊วยใน 
 น้ านมแพะฮาลาลพร้อมบริโภค. ยะลา : คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏ ยะลา. (ก าลังด าเนินการ) 
 

บทความวิชาการ 
รอมลี เจะดอเลาะ และซูไฮลา ดอนิ. (2557). การศึกษากระบวนการผลิตและการยอมรับของไอศกรีม                
 อินทผาลัม. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 3 วันท่ี 14 สิงหาคม 2558 หนา 1-10. 
รอมลี  เจะดอเลาะ .(2558). การผลิตและคุณค่าทางโภชนาการของตูปะ ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้    
 ของประเทศไทย. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยฟาฏอนี ครั้งท่ี 2 วัน ท่ี 4   
 มิถุนายน 2558   หนา 641. 
รอมลี เจะดอเลาะ, รอมสรรค เศะ และอิสมาแอ ลาเตะเกะ. (2558). สภาวะและอายุการเก็บรักษาของ 
 มะพร้าวค่ัวดวยไมโครเวฟ. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยฟาฏอนี ครั้งท่ี 2 วันท่ี  
 4 มิถุนายน 2558 หนา 641-656. 
รอมลี เจะดอเลาะ, มาหะมะดารี  แวโนะ  และอิสมาแอ ล่าเตะเกะ (2558) การศึกษาอัตราส่วนและ 
 บรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาของข้าวเกรียบปลาอบด้วยไมโครเวฟ. การประชุมวิชาการ 
 ระดับชาติมหาวิทยาลัยฟาฏอนี ครั้งท่ี 4 วันท่ี 5 สิงหาคม 2558 หนา 1-11. 
นัจญมีย สะอะ, รอมลี  เจะดอเลาะ และอัชมาน อาแด. (2558). การผลิตและสมบัติของข้าวเกรียบปลา 
 เสริมกากถ่ัวเหลือง. วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต. หน้า 351-359. 
ซูไฮมิน เจ๊ะมะลี, รอมลี เจะดอเลาะ และโซเฟีย เมฆารัฐ (2558). การพัฒนาซอสส าเร็จรูปจากผลต าลึง 
 สู่ผลิตภัณฑ์ชุมชน. การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ครั้ง 
 ท่ี 5:   24-26 เมษายน 2559. หน้า 37-47. 
รอมลี  เจะดอเลาะ และ สะอาด  อาแซ. (2560). บรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษามะตะบะฮาลาลพื้น 
 เมืองส าเร็จรูป. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 22(1): 78-91. 
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Chedoloh, R., Pakdeechanuan, P. and Tongdang, T. (2007). Fatty acid profiles of marine  
 and freshwater fish in Pattani. 33rd Congress on Science and Technology of  
 Thailand. Nakorsrithammarat. October 18-20, 2007. 
Tongdang, T, Chedohloh, R. and Pakdeechanun, P. (2008). Preparation and properties  
 of gelatin from skin and bone of goat. 34rd Congress on Science and  
 Technology of Thailand. Queen Sirikit  National Convention Center, Bangkok.  
 October31- November 2, 2008. 
Chedoloh, R., Karilla, T.T. and Pakdeechanuan, P. (2011). Fatty acid composition of  
 important aquatic  animals  in  southern Thailand. International Food Research  
 Journal. 18: 758-765.  
 
หนังสือ / เอกสารทางวิชาการ 
รอมลี เจะดอเลาะ (2556). เอกสารประกอบการสอนวิชาผลิตภัณฑ์ทางการแพทย์ท่ีเกิดจากธรรมชาติ.  
 พิมพ์ครั้งท่ี 1. ปัตตานี : มหาวิทยาลัยฟาฏอนี. 
รอมลี เจะดอเลาะ (2557). เอกสารประกอบการสอนวิชาเทคโนโลยีและอาหารหมักพื้นบ้าน. พิมพ์ครั้ง 
 ท่ี 1. ปัตตานี : มหาวิทยาลัยฟาฏอนี. 
รอมลี เจะดอเลาะ (2559). เอกสารประกอบการสอนวิชาเทคโนโลยีผักและผลไม้. พิมพ์ครั้งท่ี 1. ยะลา :  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 
 
รางวัล 

- ได้รับรางวัลนักวิจัยดีเด่นด้านวิทยาศาสตร์ การน า เสนองานวิ จัย  ง านประ ชุมวิ ชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยฟาฏอนี ครั้งท่ี 2 ประจ าปีการศึกษา 2558 

- ได้รับรางวัลนักวิจัยดีเด่นด้านวิทยาศาสตร์ การน า เสนองานวิ จัย  ง านประ ชุมวิ ชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยฟาฏอนี ครั้งท่ี 3 ประจ าปีการศึกษา 2559 
 

ผู้ร่วมโครงการ 1 

 1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) ผศ.จริยา สุขจันทรา 

 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Jariya Sukjuntra, 

 2.เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 9402 00515 60 4 

 3. ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
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 4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  133 ถ.เทศบาล 3 ต.สะเตง อ.เมือง จ.ยะลา 

95000 หมายเลขโทรศัพท์ 073-418613 โทรศัพท์มือถือ 086-6949836 โทรสาร  073-418615-6 

และ e-mail jariya.s@yru.ac.th 

 

 

 5. ประวัติการศึกษาต้องระบุสถาบันการศึกษา สาขาวิชาและปีท่ีจบการศึกษา  
ปีท่ีจบ ระดับ

ปริญญา 
อักษรย่อ 
ปริญญา 

คณะ สาขาวิชา ช่ือสถาบัน ประเทศ 

2538 ปริญญาตร ี วท.บ.  คณะวิศวกรรม
และ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

เทคโนโลยีการ
อาหาร 

มหาวิทยาลัย
แม่โจ้ 

ไทย 

2544 ปริญญาโท วท.ม.  คณะ
อุตสาหกรรม
เกษตร   สังคมศาสตร์ 

เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์  
ประมง 

มหาวิทยาลัยสง
ขลานครินทร์ 

ไทย 

 
6. ประวัติการวิจัย 

งานวิจัย 
1. การผลิตปลายอจากซูริมิเสริมสมุนไพร แหล่งทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2545) ต ารับ

อาหารท้องถิ่นภาคใต้  “ไก่ฆอและ”  ระยะสืบค้น แหล่งทุนส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(2547) 

2. การผลิตบูดูข้าวย า: เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค แหล่งทุน ส านักงาน
คณะกรรมการ การอุดมศึกษา (2548) 

3. การยกระดับการผลิตบูดูใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้แบบมีส่วนร่วม แหล่งทุน ส านักงาน
ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (2549) 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาทูแขกบรรจุกระป๋องเพื่อการแข่งขันตลาดภายในประเทศ 
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (โครงการรัฐร่วมเอกชน 2553)  แผนงานวิจัย การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านชายแดนใต้สูธุรกิจแฟรนไชส์:  หัวข้าวเกรียบ (ปาลอ-กรือโป๊ะ) แหล่งทุน
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2554) 

5. สถานการณ์ความปลอดภัยอาหารในผลิตภัณฑ์ปลาเค็ม: กรณีศึกษาจังหวัดยะลา แหล่งทุน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2554) 
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6. การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบส าหรับธุรกิจแฟรนไชส์ แหล่ง
ทุนมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2554) 

7. การพัฒนากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านเพื่อสร้าง
มูลค่าเพิ่ม: ปลาทูแขกแดดเดียว แหล่งทุนมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2555) 

8. การพัฒนาอาหารท้องถิ่นเพื่อการสร้างธุรกิจ แหล่งทุนมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2556) 
9. การพัฒนาชุดอาหารฮาลาลเพื่อสุขภาพส าหรับผู้ประกอบพิธีฮัจญ์และนักท่องเท่ียวท่ีนับถือ

ศาสนาอิสลาม แหล่งทุนมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (2555-2557) 
10. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบนราธิวาส แหล่งทุน คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและ

การเกษตร (2557) 
11. การผลิตและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา แหล่งทุนมหาวิทยาลัย

ราชภัฏยะลา (2558) 
12. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม:  หัวข้าวเกรียบแช่เยือกแข็ง แหล่งทุน 

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (HERP 2558) 
 

บทความวิชาการ 
จริยา  สุขจันทรา. (2549). ภูมิปัญญาการผลิต “ไก่ฆอและ” ของชุมชนทุ่งพลา. ว. มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 ยะลา . 1(1) หน้า 56 – 64. 
จริยา  สุขจันทรา. (2549). การผลิตปลายอจากซูริมิเสริมสมุนไพร. ว. อาหาร  36(2). หน้า 140-144. 
นันทรัตน์  นามบุรี และ จริยา  สุขจันทรา. (2549). การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินและปัจจัยท่ี  
 ส่งเสริมการจ าหน่าย. ว. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 1(1) หน้า 30-37.  
จริยา สุขจันทราและกามีละห์  หามะ. (2551). ผลของน้ ามันท่ีใช้ทอดต่อคุณภาพของ กล้วยหินฉาบ. ว.  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 3(1). หน้า 11-18. 
Jariya Sukjuntra, Suleenee Dolohmah and Nurheelah Salach,  Development processing  
 of dried boiled Anchovies in Pattani province. 
จริยา  สุขจันทรา. กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง. วิภาดา  มุนินทร์นพมาศ , วิไลวัลย์ อินทรไชยมาศ (2552).  
 สถานการณ์การผลิตบูดูในจังหวัดปัตตานี. ว. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 4(1). หน้า 11-21. 
Jariya Sukjuntra, Kuenchan Na Nakorn and Zubaidah Hajiwangoh. (2012). Stroage life of  
 mackerel (Decapterus maruadsi) in ice. The International Congress on Food  
 Engineering and Technology. Bangkok Thailand. March 28-30 : 240-243. 
Kuenchan Na Nakorn, Jariya Sukjuntra and Zubaidah Hajiwangoh. (2012). Studying shelf- 
 life of Kepala Keropok at chilling temperature. The  International Congress on  
 Food Engineering and Technology. Bangkok Thailand. March 28-30 : 237-239. 
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Zubaidah Hajiwangoh, Jariya Sukjuntra and Kuenchan Na Nakorn. (2012). Microbiological  
 Quality of Kepala Keropokas as stored in ice. The International Congress on  
 Food Engineering and Technology. Bangkok Thailand. March 28-30 : 244-2147. 
จริยา  สุขจันทรา. (2557). สถานการณ์ความปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็มในจังหวัด 
 ยะลา. ว. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 9(1). หน้า 85-98. 
จริยา  สุขจันทรา. (2559). การพัฒนาอาหารท้องถิ่นจากแป้งสาคู: หัวข้าวเกรียบแช่แข็ง. วารสาร  
 วิทยาศาสตร์บูรพา. 21(2): 17-30. 
หนังสือ /เอกสารทางวิชาการ 

จริยา  สุขจันทรา. (2549) การประกันคุณภาพอาหาร. ยะลา : มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
จริยา  สุขจันทรา (2552) การควบคุมคุณภาพอาหาร. (เอกสารประกอบการสอน) 
จริยา สุขจันทรา (2556) อาหารท้องถิ่น. (เอกสารประกอบการสอน)                   
จริยา สุขจันทรา (2557) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. (เอกสารประกอบการสอน) 

 

ผู้ร่วมโครงการ 2 

    1.ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ดร.กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง 

   ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Kurosiyah Yamirudeng. 

 2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3-9501-00122-139 

 3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ 

 4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  133 ถ.เทศบาล 3 ต.สะเตง อ.เมือง จ.ยะลา 

95000 หมายเลขโทรศัพท์ 073-418613 โทรศัพท์มือถือ 081-3129519 โทรสาร  073-418615-6 

และ e-mail : kurosiyah.y@yru.ac.th 

 

 5. ประวัติการศึกษาต้องระบุสถาบันการศึกษา สาขาวิชาและปีท่ีจบการศึกษา  
ปีท่ีจบ ระดับ

ปริญญา 
อักษรย่อ 
ปริญญา 

คณะ สาขาวิชา ช่ือสถาบัน ประเทศ 

2542 ปริญญาตร ี วท.บ.  คณะ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

สถาบัน
เทคโนโลยีราช
มงคล 

ไทย 

2547 ปริญญาโท วท.ม. คณะ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

วิทยาศาสตร์
การอาหาร 

มหาวิทยาลัยเก
ษตรศาสตร์ 

ไทย 
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2559 ปริญญาเอก ปร.ด. คณะ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

วิทยาศาสตร์
การอาหาร 

มหาวิทยาลัยเก
ษตรศาสตร์ 

ไทย 

 
 
 
 

6. งานวิจัย 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง, และ ภารดี พละไชย. (2560). การพัฒนากระบวนการผลิตตามหลักฮาลาล: ผล 
 ของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวบางส่วนต่อคุณภาพเนื้อสัมผัส คุณภาพทางเคมีและ 
 โครงสร้างของบะหมี่เบตงกึ่งส าเร็จรูป. ยะลา : มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา.  
กูรอซียะห์ ยามิรูดิง, จริยา สุขจันทรา,และ นุชเนตร ตาเย๊ะ. (2560). การปรับปรุงคุณภาพของโรตี 
 กรอบโดยใช้แป้งข้าวและร าข้าว. ยะลา : มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
นุชเนตร ตาเย๊ะ, กูรอซียะห์ ยามิรูดิง, และ รอมลี เจะดอเลาะ. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เฉาก๊วยใน 
 น้ านมแพะฮาลาลพร้อมบริโภค. ยะลา : คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ก าลังด าเนินการ) 
  
บทความวิชาการ 
Sitachitta, N., K. Yamirudeng and O. Naivikul. 2006. Processing of frozen parboiled rice  
 product. In  Kasetsart J. (Nat. Sci.) 40: 1-6.2550 
จริยา  สุขจันทรา, กูรอซียะห์  ยามิรูเด็ง, วิภาดา มุนินทร์นพมาศ และวิไลวัลย์  อินทรไชยมาศ. 2549  
 สถานการณ์การผลิตบูดูในจังหวัดปัตตานี. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 
กูรอซียะห์  ยามิรูเด็ง และอรอนงค์  นัยวิกุล. 2559. ผลของสภาวะการงอกต่อลักษณะโครงสร้าง  
 คุณสมบัติทางด้านเนื้อสัมผัส และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวกล้องจากข้าวเปลือก 
 เริ่มงอก. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 11: 2 
สุธีรา ศรีสุข, กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง, นุชเนตร ตาเย๊ะ, และ พรสวรรค์ เพชรรัตน์. 2559. การพัฒนา  
 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมแพะรสแยมกล้วยหินผสมส้มโชกุน. ในรายงานการประชุมงานประชุม 
 วิชาการเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 “เกษตรและสุขภาพ” (Agriculture and Health) ประจ าปี  
 2559. พิษณุโลก : มหาวิทยาลัยนเรศวร. 
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ผู้ร่วมโครงการ 3 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
นุชเนตร ตาเย๊ะ และ รอมลี เจะดอเลาะ. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล: น้ านมจากถั่วดาว 
 อินคา. ยะลา : คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ก าลัง 
 ด าเนินการ) 
นุชเนตร ตาเย๊ะ, กูรอซียะห์ ยามิรูดิง, และ รอมลี เจะดอเลาะ. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เฉาก๊วยใน 
 น้ านมแพะฮาลาลพร้อมบริโภค. ยะลา : คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ก าลังด าเนินการ) 
 
ผู้ร่วมวิจัย 
กูรอซียะห์ ยามิรูดิง, จริยา สุขจันทรา, และ นุชเนตร ตาเย๊ะ. (2560). การปรับปรุงคุณภาพของโรตี 
 กรอบโดยใช้แป้งข้าวและร าข้าว. ยะลา : คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ก าลังด าเนินการ) 
จริยา สุขจันทรา และนุชเนตร ตาเย๊ะ. (2560). การพัฒนาข้าวเกรียบปลาเสริมฟักทอง. ยะลา : คณะ  
 วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ก าลังด าเนินการ 
 
บทความวิชาการ 
นุชเนตร ตาเย๊ะ ธรรมรัตน์ สัมมะวัฒนา และพัชรินทร์ ภักดีฉนวน. 2555.องค์ประกอบทางเคมีของ 
 น้ านมแพะและผลของอุณหภูมิลมร้อนขาออกของการท าแห้งแบบพ่นฝอยต่อคุณภาพของนม 
 แพะผง.วารสารวิทยาศาสตร์ มข., กรกฎาคม-กันยายน, 40(3) 
สุธีรา ศรีสุข, กูรอซียะห์ ยามิรูเด็ง, นุชเนตร ตาเย๊ะ, และ พรสวรรค์ เพชรรัตน์. (2559). การพัฒนา  
 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมแพะรสแยมกล้วยหินผสมส้มโชกุน. ในรายงานการประชุมงานประชุม 
 วิชาการเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 “เกษตรและสุขภาพ” (Agriculture and Health) ประจ าปี  
 2559. พิษณุโลก : มหาวิทยาลัยนเรศวร. 
 
16. ก าหนดวิธีการวัดและประเมินผลการพัฒนาของหลักสูตร 
 การติดตามประเมินผลจากการได้รับองค์ความรู้ก่อนและหลังการเข้าร่วมโครงการ และติดตาม
ผลการเกิดพัฒนาหลังจากกลับเข้าสู่โรงเรียนโดยใช้การประเมินจากนักเรียนต่อผลของครูท่ีได้จากการ
เข้าร่วมโครงการ โดยจัดการประเมินลงพื้นกลุ่มผู้อบรมปีละ 1 ครั้ง 
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17. อัตราค่าลงทะเปียนของหลักสูตรต่อครูหนึ่งคน/ปี 
 ค่าลงทะเบียน 1,000 บาท ต่อครูหนึ่งคน ซึ่งเป็นค่าอาหารกลางวัน  อาหารว่าง ค่าวัสดุ 
วัตถุดิบ อุปกรณ์การอบรม เอกสารการอบรม และค่าวิทยากร 
 
 



 

ประมวลภาพ โครงการ “การอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์จากลูกหยีสู่การเรียนรู้ชายแดนใต้” 

วันที่ 26-27 สิงหาคม 2560 

ณ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

     

 

 

 

 



 

 

 


