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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน
เฉพาะในสถาบัน คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปนตองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ

ประเทศไทยเปนผูผลิตอาหารท่ีสำคัญของโลก  เนื่องจากมีภาคเกษตรเปนฐานการผลิต แตปจจุบันบทบาท
ภาคเกษตรและความเขมแข็งของภาคเกษตรไทยมีแนวโนมลดลง ตลาดสินคาเกษตรมีการแขงขันรุนแรงและมี
แนวโนมถูกแยงสวนแบงตลาดจากประเทศคูแขงท่ีสำคัญมากข้ึน ทิศทางของยุทธศาสตรความเขมแข็งภาคเกษตร 
ความม่ันคงของอาหารและพลังงาน ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13 พ.ศ. 2566-2570 ซ่ึงมี
เปาหมายท่ีตองการพลิกโฉมประเทศไทยสูเศรษฐกิจสรางคุณคาเพ่ือใหสังคมไทยเดินหนาอยางยั่งยืน 
(Transformation to Hi-value and Sustainable Thailand) โดยมองวาอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปเปน
อุตสาหกรรมท่ีมีโอกาสและศักยภาพในการสรางมูลคาทางเศรษฐกิจใหแกประเทศ โดยพบวาในป 2561 ท่ีผานมา 
อุตสาหกรรมแปรรูปสรางมูลคาเพ่ิมใหแกประเทศมากถึง 625,526 ลานบาท โดยในอนาคตอุตสาหกรรมแปรรูป
ตองใหความสำคัญกับอาหารสุขภาพใหมาก เพ่ือตอบรับกระแสการคำนึงถึงสุขภาพและการดูแลรักษาเชิงปองกัน
ของผูบริโภคมากข้ึนภายในประเทศและตางประเทศ นอกจากนี้ตองใหความสำคัญกับความปลอดภัยของอาหาร 
(food safety) อยางมาก เพ่ือใหคุณภาพสินคาเปนไปตามความตองการของตลาดและมีมาตรฐานสากล 

วิสัยทัศนเชิงนโยบายการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทย (ประเทศไทย 4.0) ท่ีตองการปรับเปลี่ยน
โครงสรางเศรษฐกิจไปสูเศรษฐกิจท่ีขับเคลื่อนดวยนวตักรรมโดยมีฐานคิดหลัก คือ การขับเคลื่อนประเทศดวย
เทคโนโลยี ความคิดสรางสรรค และนวัตกรรม ซ่ึงตองอาศัยการพัฒนาวิทยาการ ความคิดสรางสรรค นวัตกรรม
วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และการวิจัยพัฒนา แลวตอยอดในกลุมเทคโนโลยี โดยอุตสาหกรรมอาหารเปน
อุตสาหกรรมเปาหมายท่ีสำคัญ  

การเปดเสรีทางการคาและการจัดตั้งประชาคมอาเชียน  ทำใหเกิดการแขงขันท้ังภายในและภายนอก
ประเทศในการเคลื่อนยายแรงงานวิชาชีพ จึงตองการบุคลากรท่ีมีความรูดานภาษาอังกฤษเพ่ือการเจรจาตอรอง
หรือความรวมมือทางธุรกิจของอุตสาหกรรมในระดับนานาชาติ 
11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ความปลอดภัยของอาหารและความม่ันคงของอาหาร มีความจำเปนตอการพัฒนาทางสังคมและภาค
การเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศ จึงจำเปนตองมีการสรางองคความรูดานความปลอดภัย การ
กำหนด กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ กำกับดูแลกฎหมายอาหาร รวมถึงจริยธรรมของผูประกอบการ

พฤติกรรมการบริโภคท่ีตองการผลิตผลและผลิตภัณฑธรรมชาติ เพ่ือสุขภาพ และการอนุรักษสิ่งแวดลอม
ของโลก ทำใหตองมีการพัฒนาข้ันตอนหรือกรรมวิธีการผลิตอาหารแบบใหม ดวยเทคโนโลยีใหมเพ่ือตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภค และการอนุรักษทรัพยากรและสิ่งแวดลอม 

อุตสาหกรรมอาหารเปนการแปรรูปผลิตผลการเกษตร ท่ีมีผลกระทบตอแรงงานท้ังภาคการเกษตร 
ภาคอุตสาหกรรม และภาคธุรกิจของประเทศ การพัฒนาการจัดการ หรือการปรับเปลี่ยนเทคโนโลยีการแปรรูป 
จึงมีผลกระทบตอความอยูดีกินดีของคนจำนวนมากในประเทศ 

กลุมผูสงูอายุวัยกลางและวัยปลายมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน โดยคาดวาจะมีผูสูงอายุเพ่ิมข้ึนจาก 10.3 ลานคน 
(รอยละ 16.2) ในป 2558 เปน 20.5 ลานคน (รอยละ 32.1) ในป 2583 ซ่ึงการเปนสังคมผูสูงอายุจะสงผลใหมี
ความตองการผลติภัณฑอาหารท่ีเหมาะกับผูสูงอายุมากข้ึน 
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12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

 12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือพัฒนาบุคลากรใหมีความรูความเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร สามารถมองเห็นภาพรวมของปญหาท่ีเกิดข้ึนในปจจุบันและอาจเกิดข้ึนในอนาคตท้ังในดานวัตถุดิบ 
วิธีการผลิต และความตองการของผูบริโภค เพ่ือการวางแผนการปรับปรุง แกไข และพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
นั้นๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 12.1.2  ปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือเพ่ิมศักยภาพดานการวิจัย ความคิดวิเคราะห สรางสรรคนวัตกรรมแกนิสิต 
เพ่ือการเพ่ิมมูลคาและยกระดับสินคาดานอุตสาหกรรมเกษตรใหมีคุณภาพ เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม มีความ
ปลอดภัยตามมาตรฐานสากล และสรางโอกาสทางการตลาด 
  12.1.3 ปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือสนับสนุนใหมีการรวมกลุมพัฒนาในลักษณะเครือขายความรวมมือและ
เชื่อมโยงการแกไขปญหาธุรกิจอุตสาหกรรมเกษตรกับหนวยงานตางๆท้ังในประเทศและตางประเทศ 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 
 การพัฒนาหลักสูตรนี้สอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

12.2.1 มุงพัฒนาสู “มหาวิทยาลัยเนนการวิจัย”  โดยสรางองคความรูจากงานวิจัย นวัตกรรม และ
ถายทอดเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาและเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศ 
 12.2.2 สรางสมรรถนะกำลังคนเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงของประเทศและของโลกในทุกชวงวัย 
 12.2.3 ดำเนินการถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูประชาชน ท้ังระดับทองถ่ิน ระดับประเทศ และ
ระดับนานาชาติ เพ่ือการพัฒนาประเทศตอไปอยางยั่งยืนบนพ้ืนฐานศาสตรแหงแผนดิน 
13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 

13.1 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ท่ีเปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
   วิชาเอกบังคับ 
13.2 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ท่ีเปดสอนใหคณะ/ภาควิชาหลักสูตรอ่ืน 
       ไมมี 
13.3 การบริหารจัดการ 
       บริหารจัดการรวมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร ในการจัดราย

วิชาเอกเลือกใหเหมาะสมกับนิสิตในแตละภาคการศึกษา 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1.  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
        1.1 ปรัชญา 
  วิทยาศาสตรการอาหารเปนสาขาวิชาท่ีมีความสำคัญอยางยิ่งตอการพัฒนาประเทศ  ภาควิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหารมุงเนนผลิตดุษฎีบัณฑิตในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารใหมีความรูความสามารถ มี
คุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพออกไปรับใชสังคมและประเทศชาติใหเจริญกาวหนา รวมท้ังเนนศึกษาวิจัยและ
ใหบริการทางวิชาการดานวิทยาศาสตรการอาหารข้ันสูง ซ่ึงจะเปนประโยชนตอประชาชนและประเทศชาติ  
 1.2 ความสำคัญ 
        เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนการผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถระดับสูงในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารโดย
สนับสนุนใหผูเขารับการศึกษาไดรับโอกาสในการเรียนรูวิทยาศาสตรการอาหารและเทคนิคการใชเครื่องมือข้ันสูงใน
หองปฏิบัติการ รวมถึงการศึกษาคนควาดวยตนเอง โดยคาดหวังผลลัพธใหบัณฑิตมีความสามารถในการวเิคราะห
ปญหา และสามารถประยุกตความรูตางๆไปใชเพ่ือการพัฒนาศักยภาพดานอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศไทย 
ใหแข็งแกรงและมีการพัฒนาท่ียั่งยืนตอไป  
 1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.3.1 เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรการอาหารใหมีความรูความสามารถระดับสูงในสาขา
วิทยาศาสตรการอาหาร โดยกระบวนการวิจัยและพัฒนา และการแกปญหาทางดานวิทยาศาสตรการอาหารได
อยางมีประสิทธิภาพ 

1.3.2 เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีสามารถพัฒนากระบวนการวิจัยระดับสูงใหสามารถสรางองคความรูใหมทาง
สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร มีความสามารถในการสรางสรรคจรรโลงความกาวหนาทางสาขาวิชาวิทยาศาสตร
การอาหารและเชื่อมโยงบูรณาการศาสตรทางดานวิทยาศาสตรการอาหารกับศาสตรอ่ืนไดอยางตอเนื่อง  มี
คุณธรรมจรรยาบรรณทางวิชาการวิชาชีพ 

1.3.3 เปนการสนับสนุนนโยบายของมหาวิทยาลัยท่ีจะใหการศึกษาถึงระดับสูงสุดในแตละสาขา วิชา  และ
สอดคลองกับแผนพัฒนาการศึกษาระดับอุดมศึกษาของชาติ ในอันท่ีจะเปดหลักสูตรระดับสูงข้ึนภายในประเทศ  
ซ่ึงเปนผลใหการเรียนการสอนการวิจัยในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารขยายตัวกวางขวางมากข้ึน  
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง  
คาดวาจะดำเนินการแลวเสร็จครบถวนภายในรอบเวลาหลักสูตร (3 ป) 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 
1. เสริมสรางการเรยีนรูจากประสบการณ
จริง 
 

เชิญผูเช่ียวชาญจากภาคอุตสาหกรรมและ
นักวิจัยท่ีมีช่ือเสียงมาแลกเปลี่ยนความรู
และประสบการณกับอาจารยและนิสิต
อยางนอยปละสองครั้ง 

การจดักิจกรรมเชิญผูเช่ียวชาญจาก
ภาคอุตสาหกรรมและนักวิจัยท่ีมี
ช่ือเสียงมาแลกเปลี่ยนความรูและ
ประสบการณกับอาจารยและนิสิต
จำนวนอยางนอย 2 ครั้ง/ป 

2. เพ่ิมทักษะการสอนและการถายทอด
ความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

จัดใหนิสิตมีสวนรวมในการเปนผูชวยสอน
และมสีวนรวมในการดูแลงานวิจัยของ
นิสิตในระดับปรญิญาตรีหรือโทโดยมี
อาจารยเปนผูดูแลและใหคำแนะนำอยาง
ใกลชิด 

จำนวนนิสิตรอยละ 25 ของหลักสูตร 
เปนผูชวยสอนและการดูแลงานวิจัยใน
ระดับปริญญาตรี และปริญญาโท 

3. เพ่ิมทักษะการเปนผูจัดการโครงการ  จัดใหนิสิตมีสวนรวมในการเปนผูจดัการ
โครงการ เชน โครงการวิจัย โครงการจัด
สัมมนาวิชาการ 

จำนวนนิสิตรอยละ 25 ของหลักสูตร 
ไดเขารวมกิจกรรมเพ่ิมทักษะการเปน
ผูจัดการโครงการ 

4. เพ่ิมทักษะการใชภาษาอังกฤษ 1. กำหนดใหนิสิตนำเสนอและอภปิราย
วิชาสัมมนาเปนภาษาอังกฤษ 
2.เชิญวิทยากรจากตางประเทศมา
บรรยายวิชาการ 
3. กำหนดใหนิสิตเปนผูใหคำแนะนำและ
ชวยเหลือนิสติตางชาต ิ
4. จัดใหนิสิตเปนผูประสานงานและดูแล
อาจารยพิเศษจากตางประเทศ  
 

1. จำนวนการนำเสนอผลงานทาง
วิชาการในระดับนานาชาติของนิสติท่ี
ตองใชภาษาอังกฤษ 
2. ผลงานทางวิชาการของนิสิตท่ีไดรับ
การตีพิมพในวารสารระดบันานาชาติท่ี
เปนภาษาอังกฤษในฐานขอมูล Scopus 
1 ผลงาน ตอนิสิต 1 คน 
3. จำนวนนิสิตท่ีไดรับมอบหมายใหดูแล
นิสิตตางชาติและอาจารยพิเศษจาก
ตางประเทศจำนวนอยางนอย 2 คน 

 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ  

ระบบการจัดการศึกษาใชระบบทวภิาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ              
1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห   

    1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 
ไมมี 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  
ไมมี 
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2.  การดำเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาดำเนินการเรียนการสอน   

วัน - เวลาราชการ    
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม  

         ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 
2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  
 แบบ 1.1 และแบบ 2.1 

   1) สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร หรือสาขาวิชาอ่ืน
      ท่ีเก่ียวของ และมีผลการสอบภาษาอังกฤษไดตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 2)  ไมมีลักษณะตองหามดังตอไปนี้ 
     2.1)  เปนผูมีความประพฤติเสยีหายอยางรายแรง 
  2.2)  เปนคนวิกลจริต 
  2.3)  เปนโรคติดตอรายแรงหรือเปนโรคสำคัญท่ีจะเปนอุปสรรคขัดขวางตอการศึกษา 
  2.4)  ถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะกระทำความผิดทางวินัย 

 3) ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
 แบบ 1.2 และแบบ 2.2 
   1) สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร หรือสาขาวิชาอ่ืน 
    ท่ีเก่ียวของท่ีมีผลการเรียนดีมาก และมีผลการสอบภาษาอังกฤษไดตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 2)  ไมมีลักษณะตองหามดังตอไปนี้ 
     2.1)  เปนผูมีความประพฤติเสียหายอยางรายแรง 
  2.2)  เปนคนวิกลจริต 
  2.3)  เปนโรคติดตอรายแรงหรือเปนโรคสำคัญท่ีจะเปนอุปสรรคขัดขวางตอการศึกษา 
  2.4)  ถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะกระทำความผิดทางวินัย 

   3) ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
 2.3 ปญหาของนิสิตแรกเขา  

2.3.1 นิสิตสำเร็จการศึกษาจากสาขาอ่ืนจึงมีพ้ืนฐานความรูเก่ียวกับวิทยาศาสตรการอาหารท่ีไมเพียงพอ 
2.3.2 นิสิตขาดทักษะการวางแผนงานวิจัยและการบริหารโครงการ 
2.3.3 นิสิตมีทักษะภาษาอังกฤษนอย 

2.4 กลยุทธในการดำเนินการเพ่ือแกไขปญหา / ขอจำกัดของนิสิตในขอ 2.3 
 2.4.1 ใหนิสิตท่ีสำเร็จการศึกษาจากสาขาอ่ืนลงทะเบียนวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการอาหารท่ีสำคัญ 
 2.4.2 อาจารยท่ีปรึกษาแนะนำและใหคำปรึกษาเก่ียวกับวิธีการวางแผนและออกแบบการทำวิจัย  

2.4.3 จัดอบรมภาษาอังกฤษโดยผูเชี่ยวชาญท้ังในประเทศและจากตางประเทศเพ่ือพัฒนาทักษะการเขียน   
        การพูดภาษาอังกฤษ และจัดใหมีการบรรยายบางรายวิชาเปนภาษาอังกฤษ  
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2.5  แผนการรับนิสิตและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
หลักสูตรแบบ 1.1 

 
 
 
 
 

 
 

    
หลักสูตรแบบ 1.2 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
หลักสูตรแบบ 2.1 

 
 
 
 
 
 
 

 
หลักสูตรแบบ 2.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปท่ี 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1 5 5 5 5 5 
2 - 5 5 5 5 
3 - - 5 5 5 

รวม 5 10 15 15 15 
จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - 5 5 

ปท่ี 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1 5 5 5 5 5 
2 - 5 5 5 5 
3 - - 5 5 5 
4 - - - 5 5 
5 - - - - 5 

รวม 5 10 15 20 25 
จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - - - 

ปท่ี 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1 5 5 5 5 5 
2 - 5 5 5 5 
3 - - 5 5 5 

รวม 5 10 15 15 15 
จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - 5 5 

ปท่ี 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1 5 5 5 5 5 
2 - 5 5 5 5 
3 - - 5 5 5 
4 - - - 5 5 
5 - - - - 5 

รวม 5 10 15 20 25 
จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - - - 
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2.6 งบประมาณตามแผน  

รายการ 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
งบประมาณรายรับ      

- คาธรรมเนียมการศึกษาและ
คาธรรมเนียมพิเศษ 

300,000 300,000 300,000 300,000 300,000 

- งานบริการวิชาการและ
โครงการวิจัย 

700,000 700,000 700,000 700,000 700,000 

รวมท้ังสิ้น 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 
งบประมาณรายจาย 
- งบบุคลากร 
- งบคาใชสอย 
- งบคาวัสดุ 
- งบลงทุน 

 
250,000 
250,000 
350,000 
300,000 

 
278,750 
275,000 
500,000 
600,000 

 
300,000 
434,690 
850,000 

1,020,000 

 
360,000 
434,800 

1,020,000 
1,224,000 

 
378,000 
456,550 

1,071,000 
1,285,200 

รวมท้ังสิ้น 1,150,000 1,653,750 2,604,690 3,038,800 3,190,750 
จำนวนนิสิต 20 40 60 70 80 
คาใชจายเฉลี่ยตอหัวตอป 57,500 55,125 57,882 60,776 63,815 

 
2.7  ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรยีนและการศึกษาคนควาดวยตนเอง  
2.8  การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 

ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

ขอ 29  การเทียบโอนผลการเรียน 
 29.1 การเทียบโอนผลการเรียนกระทำไดโดยความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษา หัวหนา

ภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย โดยมีหลักเกณฑการเทียบโอนผล
การเรียน ดังนี้ 

   (1) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาหรือเทียบเทาท่ีสำนักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหนวยงานของรัฐท่ีมีอำนาจตามกฎหมายรับรอง 

  (2) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาท่ีมีเนื้อหาสาระครอบคลุมไมนอยกวาสามในสี่ของรายวิชา
หรือกลุมรายวิชาท่ีขอเทียบ และเรียนมาแลวไมเกิน 5 ปการศึกษา 

  (3) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาท่ีสอบไลไดไมต่ำกวาระดับคะแนน B หรือแตมคะแนน 
3.00 หรือเทียบเทา หรือไดระดับคะแนน S 

  (4) การโอนหนวยกิตวิทยานิพนธหรือการศึกษาคนควาอิสระจะกระทำมิได ยกเวนนิสิตท่ี
ลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอ่ืนท้ังในและตางประเทศซ่ึงอยูภายใตโครงการความรวมมือในการรับถายโอน        
หนวยกิต 

  (5) เทียบรายวิชาเรียนและโอนหนวยกิตไดไมเกินหนึ่งในสามของจำนวนหนวยกิตรวมของ
หลักสูตรท่ีโอน 
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 อนึ่ง ผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต หากเขาศึกษาตอระดับปริญญาโทใน
สาขาวิชาเดียวกันหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน ใหเทียบโอนหนวยกิตไดไมเกินรอนละ 40 ของหลักสูตรท่ีเขา
ศึกษา 

 (6) ใชเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยอยางนอย 1 ปการศึกษา และลงทะเบียนเรียนรายวิชา
หรือเรียนวิทยานิพนธตามหลักสูตรท่ีเขาศึกษาไมนอยกวา 12 หนวยกิต สำหรับปริญญาโท สวนปริญญาเอก
จำนวนหนวยกิตวิทยานิพนธตองสอดคลองกับหลักสูตร ยกเวนนิสิตท่ีลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอ่ืนท้ังในและ
ตางประเทศ ซ่ึงอยูภายใตโครงการความรวมมือในการรับถายโอนหนวยกิต 

  29.2 การโอนหนวยกิตในโครงการปริญญารวมสถาบัน 
  29.2.1 นิสิตท่ีไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอ่ืนท้ังในและตางประเทศ ซ่ึงอยูภายใต

โครงการความรวมมือ ในการรับถายโอนหนวยกิตสามารถโอนหนวยกิตไดไมเกินรอยละ 50 ของหนวยกิตรวม 
ตลอดหลักสูตร หรือเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางความตกลงรวมมือทางวิชาการ
ระหวางสถาบันอุดมศึกษาไทยกับสถาบนัอุดมศึกษาตางประเทศ ฉบับท่ีใชบังคับในปจจุบัน 

 29.2.2 นิสิตท่ีลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัยอ่ืนท้ังในและตางประเทศ ซ่ึงอยูภายใต
โครงการรับถายโอนหนวยกิต จะไมสามารถโอนหนวยกิตของรายวิชาท่ีลงทะเบียนเพ่ือปรับพ้ืนฐาน 

 ท้ังนี้ ในขณะท่ีนิสิตไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอ่ืน ซ่ึงอยูภายใตโครงการดังกลาว ใหถือ
วาเปนนิสิตเต็มเวลาและยังคงสถานภาพนิสิตของมหาวิทยาลัย โดยนิสิตจะตองลงทะเบยีนรักษาสถานภาพนิสิต 
หรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาและชำระคาธรรมเนียมการศึกษา 

 ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
 13.  การลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน 

     13.1 นิสิตจะขอลงทะเบียนเรียนรายวิชา ณ สถาบันอ่ืนได เม่ือไดรับความเห็นชอบจากอาจารยท่ี
ปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรืออาจารยท่ีปรึกษาการศึกษาคนควาอิสระ และหัวหนาภาควิชาหรือประธาน
สาขาวิชา โดยตองไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย ภายใตเง่ือนไขดังนี้ 

 (1) รายวิชาท่ีหลักสูตรกำหนด มิไดเปดสอนในมหาวิทยาลัย ในภาคการศึกษาและ             
ปการศึกษานั้น 

 (2) รายวิชาตองเปนประโยชนตอการศึกษา หรือการทำวิทยานิพนธหรือการศึกษาคนควา
อิสระ 
  13.2 ผลการศึกษาของรายวิชาท่ีนิสิตลงทะเบียนเรียนขามสถาบันจะไมนำมาคำนวณแตมคะแนน
เฉลี่ยสะสม 
  13.3 นิสิตตองเปนฝายรับผิดชอบคาลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน ตามอัตราท่ีสถาบันนั้น ๆ 
กำหนด 
  กำหนดเวลา วิธีการ การชำระคาธรรมเนียมการศึกษาและการลงทะเบียนใหเปนไปตาม
รายละเอียดท่ีบัณฑิตวิทยาลัย กำหนดในแตละภาคการศึกษา 

  ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
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3.  หลักสูตรและอาจารยผูสอน  
     3.1 หลักสูตร    

3.1.1 แบบ 1.1 
3.1.1.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา 48 หนวยกิต    
3.1.1.2  โครงสรางหลักสูตร 
ก. วิชาเอก          ไมนอยกวา   4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

        - สัมมนา      4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
ข. วิทยานิพนธ          ไมนอยกวา   48   หนวยกิต 
3.1.1.3 รายวิชา 
ก. วิชาเอก         ไมนอยกวา    4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

         - สัมมนา      4  หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
01052697  สัมมนา              1,1,1,1   

    (Seminar) 
ข. วิทยานิพนธ       ไมนอยกวา     48    หนวยกิต 
01052699 วิทยานิพนธ     1-48 

    (Thesis) 
3.1.2 แบบ 1.2 

3.1.2.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา 72    หนวยกิต 
3.1.2.2  โครงสรางหลักสูตร 
ก. วิชาเอก          ไมนอยกวา   9    หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

         - สัมมนา        6    หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
    - วิชาเอกบังคับ       3 หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
ข. วิทยานิพนธ          ไมนอยกวา     72    หนวยกิต 
3.1.2.3  รายวิชา 
ก. วิชาเอก   
    -  สัมมนา           ไมนอยกวา     6   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
01052697  สัมมนา         1,1,1,1,1,1 

    (Seminar) 
      - วิชาเอกบังคับ      ไมนอยกวา     3   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

01052517 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Food Science and Technology) 
ข. วิทยานิพนธ       ไมนอยกวา     72    หนวยกิต 
01052699 วิทยานิพนธ      1-72 

    (Thesis) 
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3.1.3  แบบ 2.1 
3.1.3.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไมนอยกวา 48    หนวยกิต 
3.1.3.2  โครงสรางหลักสูตร 
ก. วิชาเอก       ไมนอยกวา 12    หนวยกิต 
    - สัมมนา       4     หนวยกิต 
    - วิชาเอกบังคับ      3     หนวยกิต 
    - วิชาเอกเลือก      ไมนอยกวา  5     หนวยกิต 
ข. วิทยานิพนธ         ไมนอยกวา 36    หนวยกิต 
3.1.3.3  รายวิชา 
ก. วิชาเอก          ไมนอยกวา   12   หนวยกิต 
    -  สัมมนา          ไมนอยกวา  4    หนวยกิต 
01052697 สมัมนา                         1,1,1,1   

    (Seminar) 
    - วิชาเอกบังคับ      ไมนอยกวา     3   หนวยกิต   
01052691  ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร    3(2-3-6) 

  (Advanced Research Methods in Food Science) 
      - วิชาเอกเลือก      ไมนอยกวา     5  หนวยกิต 
 ใหนิสิตเลือกเรียนรายวิชาท่ีมีรหัสวิชาสามตัวทาย 600 ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร ไมนอยกวา   
3 หนวยกิต ดังตัวอยางรายวิชาตอไปนี ้

01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร 3(2-3-6) 
    (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 
  01052613** วัสดุอาหาร     3(2-3-6) 
    (Food Materials) 
  01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรส 3(3-0-6) 
    (Chemical Senses and Flavor Perception) 

01052661** จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง   3(2-3-6) 
    (Advanced Food Microbiology) 
  01052671 ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก  2(2-0-4) 
    (Global Food Security)  
  01052693* องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอก  1-5 
    ในตางประเทศ    

    (Body of Knowledge at the Doctoral Degree  
Level from Overseas Studies)     

01052696**    เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร  1-3   
    (Selected Topics in Food Science) 
 
__________________ 
* รายวิชาเปดใหม 
** รายวิชาปรับปรุง  
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01052698    ปญหาพิเศษ      1-3 
    (Special Problems)  

และเลือกเรียนจากรายวิชาในหรือนอกสาขาวิชาท่ีมีรหัสวิชาสามตัวทายตั้งแต 500 ข้ึนไป จำนวนไมนอย
กวา 2 หนวยกิต ท้ังนี้ใหอยูในดุลพินิจของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก โดยความเห็นชอบของหัวหนา
ภาควิชา และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย  

ข. วิทยานิพนธ       ไมนอยกวา     36    หนวยกิต 
01052699 วิทยานิพนธ      1-36 

(Thesis) 
3.1.4  แบบ 2.2 

3.1.4.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไมนอยกวา   72    หนวยกิต 
3.1.4.2  โครงสรางหลกัสูตร 
ก. วิชาเอก       ไมนอยกวา   24    หนวยกิต 
     - สัมมนา         6    หนวยกิต 
     - วิชาเอกบังคับ      6   หนวยกิต 
     - วิชาเอกเลือก         ไมนอยกวา   12    หนวยกิต 
ข. วิทยานิพนธ         ไมนอยกวา   48    หนวยกิต 
3.1.4.3  รายวิชา 
ก. รายวิชาเอก         ไมนอยกวา   24    หนวยกิต 
     -  สัมมนา           ไมนอยกวา     6    หนวยกิต 
01052697  สัมมนา       1,1,1,1,1,1 

    (Seminar) 
     - วิชาเอกบังคับ         ไมนอยกวา     6    หนวยกิต   
01052517 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูง 3(3-0-6) 
  (Advanced Food Science and Technology) 
01052691  ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร   3(2-3-6) 

    (Advanced Research Methods in Food Science)  
     - วิชาเอกเลือก           ไมนอยกวา   12    หนวยกิต 

ใหนิสิตเลือกเรียนรายวิชาท่ีมีรหัสวิชาสามตัวทาย 600 ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร ไมนอยกวา 3 
หนวยกิต ดังตัวอยางรายวิชาตอไปนี้ 

01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร 3(2-3-6) 
    (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 
  01052613** วัสดุอาหาร     3(2-3-6) 
    (Food Materials) 
  01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรส 3(3-0-6) 
    (Chemical Senses and Flavor Perception) 

01052661** จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง   3(2-3-6) 
    (Advanced Food Microbiology) 
__________________ 
**รายวิชาปรับปรุง  
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  01052671 ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก  2(2-0-4) 
    (Global Food Security)  
  01052693* องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอก  1-5 
    ในตางประเทศ    

    (Body of Knowledge at the Doctoral Degree  
    Level from Overseas Studies) 

01052696**    เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร  1-3   
    (Selected Topics in Food Science) 

01052698    ปญหาพิเศษ      1-3 
    (Special Problems)  

และเลือกเรียนจากรายวิชาในหรือนอกสาขาวิชาท่ีมีรหัสวิชาสามตัวทายตั้งแต 500 ข้ึนไป จำนวน         
ไมนอยกวา 9 หนวยกิต ท้ังนี้ใหอยูในดุลพินิจของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก โดยความเห็นชอบของหัวหนา
ภาควิชา  และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 

ข. วิทยานิพนธ    ไมนอยกวา     48      หนวยกิต 
01052699 วิทยานิพนธ      1-48 

    (Thesis) 
 
_________________ 
* รายวิชาเปดใหม 
**รายวิชาปรับปรุง  

 
ความหมายของเลขรหัสประจำวิชา 
ความหมายของเลขรหัสประจำวิชาในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร  

ประกอบดวยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้ 
 เลขลำดับท่ี 1 – 2 (01)    หมายถึง  วิทยาเขตบางเขน 

   เลขลำดับท่ี 3 – 5 (052)  หมายถึง  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร   
   เลขลำดับท่ี 6    หมายถึง ระดับชั้นป 
   เลขลำดับท่ี 7    หมายถึง  กลุมวิชาตางๆ ดังนี้  
          1   หมายถึง     กลุมวิชาวิทยาศาสตร       
     6   หมายถึง     กลุมวิชาจุลชีววิทยา   
    7   หมายถึง   กลุมวิชาการจัดการและการออกแบบทางอุตสาหกรรม          

         9   หมายถึง     กลุมวิชาวิจยั เรื่องเฉพาะทาง สัมมนา ปญหาพิเศษ และ 
     วิทยานิพนธ 

  เลขลำดับท่ี 8    หมายถึง  ลำดับวิชาในแตละกลุม 
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3.1.5  ตัวอยางแผนการศึกษา 
        3.1.5.1 แบบ 1.1 
  ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699   วิทยานิพนธ      9   
                                         รวม  9 
  ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      8 
        รวม  8 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699 วิทยานิพนธ      8   
        รวม   8 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกติ (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 (ไมนบัหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      8   
        รวม  8 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699  วิทยานิพนธ      8   
        รวม  8 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      7   
        รวม  7 
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3.1.5.2 แบบ 1.2 
  ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052517 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูง  3(3-0-6) (ไมนับหนวยกิต)  
 01052699 วิทยานิพนธ      8 
        รวม  8  
  ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สมัมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      8 
        รวม  8 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม   7 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สมัมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 4  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 4  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 5  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกติ (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 5  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
 01052697 สัมมนา       1 (ไมนับหนวยกิต) 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
         รวม  7 
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3.1.5.3 แบบ 2.1 
  ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052691 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร   3(2-3-6) 
 01052697 สัมมนา       1 
   วิชาเอกเลือก        5( -  - ) 
        รวม           9( -  - )  
  ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ        8   
        รวม           8 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ        8 
        รวม   8 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052697 สัมมนา         1 
 01052699 วิทยานิพนธ        7 
        รวม  8 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา         1 
 01052699 วิทยานิพนธ        7 
        รวม  8 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา         1 
 01052699     วิทยานิพนธ      6 
                                                           รวม  7 
 
 
 
 

  



 

-20- 
 

3.1.4.4 แบบ 2.2 
  ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052691 ระเบียบวิธวีิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร        3(2-3-6) 
 01052517 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารข้ันสูง   3(3-0-6) 
   วิชาเอกเลือก        3( -  - ) 
        รวม  9( -  - )  
  ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 
   วิชาเอกเลือก      5( -  - ) 
        รวม           6( -  - ) 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ      2 
   วิชาเอกเลือก      4( -  - ) 
        รวม   6( -  - ) 
  ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  8 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  8 
  ปท่ี 4  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  7 
  ปท่ี 4  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 
 01052699 วิทยานิพนธ      7 
        รวม  8 
  ปท่ี 5  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 
 01052699 วิทยานิพนธ      6 
        รวม  7 
  ปท่ี 5  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา       1 
 01052699 วิทยานิพนธ      5 
        รวม  6 



 

-21- 
 

3.1.6  คำอธิบายรายวิชา 
3.1.6.1 รายวิชาท่ีเปนรหัสวิชาของหลักสูตร         
01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร    3(2-3-6) 
  (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 
 หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอาหารท่ีใชในปจจบุัน ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหาร วิธีการ
วิเคราะหอาหารท่ีเหมาะสม มีการทำรายงานและโครงการ 
 Principles and current techniques of food analysis. Advance in food analysis. Appropriate 
food analytical methods for food components.  Term paper and project required. 
 
01052613** วัสดุอาหาร        3(2-3-6) 
  (Food Materials)   

ฟสิกสท่ีเก่ียวของกับการเกิดโครงสรางของสารอาหารและสวนผสมอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะประกอบใน
ตัว อันตรกริยาและพันธะเคมีภายในโครงสรางอาหารระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษาท่ีเก่ียวกับสมบัติดาน
วัสดุของผลิตภัณฑอาหารภายใตการปรับเปลี่ยนความเคน ความเครียด และระยะเวลา วิธีการประเมินการ
เปลี่ยนแปลงของสมบัติดานวัสดุในอาหาร  

Physics related to food structure creation of nutrients and food ingredients having self-
assembling characteristics. Interactions and chemical bonds within food structure fabricated 
during processing and storage associated with materials properties of food products under the 
alterations of stress, strain and time. Evaluation methods of the materials property changes in 
food. 
 
01052614  การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรู      3(3-0-6) 
  (Chemical Senses and Flavor Perception) 

อวัยวะรับสัมผัสทางเคมี สิ่งกระตุนทางเคมี กลไกการรูสึกทางเคมี กระบวนการทางประสาทของการรับรู
ดานกลิ่นรส (กลิ่น รสชาติ และ ไทรเจมินัล)  ความกาวหนาทางเทคโนโลยี แนวโนม และประเด็นสำคัญในการวิจัย
และพัฒนาเรื่องการรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรสของอาหาร 

 Chemical sense organs, chemical stimuli, mechanisms of chemoreception,  neural 
process of flavor perception (smell, taste, and trigeminal).  Advanced technology, current trends 
and important issues in research and development of chemical senses and food flavor 
perception. 
 

 

 

 

 

__________________ 

** รายวิชาปรับปรุง 
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01052661** จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง       3(2-3-6) 
  (Advanced Food Microbiology) 

 เทคโนโลยีท่ีทันสมัยในการควบคุมจุลินทรีย วิธีการตรวจสอบข้ันสูงสำหรับจุลินทรียในอาหาร กลไกการ
ตอบสนองตอสภาวะเครียดของจุลินทรียในอาหาร กลไกการกอโรคของจุลินทรียท่ีมีอาหารเปนพาหะ สารตาน
จุลินทรียใหมและการประยุกตในอาหาร กลไกการดื้อตอสารตานจุลชีพ การสื่อสารระหวางเซลลตอคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนเพ่ืออาหารท่ียั่งยืน กลุมจุลินทรียในระบบทางเดินอาหารของคน 
 Modern technologies for microbial control. Advanced detection method for 
microorganisms in food. Mechanisms of microbial stress response in food.  Pathogenesis of 
foodborne microorganisms. Recent antimicrobial agents and their applications in food. 
Antimicrobial resistant mechanism. Cell-to-cell communication on food quality and safety. 
Beneficial microorganisms for sustainable food. Microbiome in human gut. 
 
01052671   ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก     2(2-0-4) 
  (Global Food Security) 

ความออนแอของระบบอาหารโลกภายใตการเปลี่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศและการเปลี่ยนแปลง
ประชากร นโยบายและการประเมินความม่ันคงทางอาหารและระบบอาหาร การวิเคราะหหวงโซคุณคาสินคา
เกษตรและอาหาร การใชและการบริหารจัดการวทิยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการเพ่ิมคุณคาในหวงโซ
การผลิตสินคาเกษตรและอาหารอยางยั่งยืนในระดับธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหาร 

Vulnerability of global food system under climate and demographic changes.  Policy and 
assessment of food security and food system. Analysis of agri-food value chain. Implementation  
and management of science, technology and innovation in increasing value within sustainable 
agri-food chain in food business and industry. 
 
01052691  ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร    3(2-3-6) 
  (Advanced Research Methods in Food Science) 
  วิธีการข้ันสูงในการดำเนินงานวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร การจัดทำโครงรางวิจัย การใชเทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบคนขอมูล และวิเคราะหผล  มีการรวบรวมขอมูลและการเรียบเรียงเพ่ือนำเสนอและการ
ซักถามดานวิชาการกับกลุมนักวิชาการและกลุมอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนบทความวิชาการเพ่ือตีพิมพใน
วารสารท่ีเปนท่ียอมรับในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารหรือรายงานวิชาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

  Advanced research methods in food science, preparation of research proposal, 
application of computer and information technology for data retrieval and data analysis. Data 
collection and manuscript preparation for technical presentation and group discussion with 
academic and food industry, technical report writing for publication in accredited journals in 
the food science area or for technical report in food industry. 

 
 
 
__________________ 

** รายวชิาปรบัปรุง 



 

-23- 
 

01052693*      องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอกในตางประเทศ     1-5 
  (Body of Knowledge at the Doctoral Degree Level from Overseas Studies)  

ความรูในสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร ในระดับปริญญาเอก ท่ีนิสิตลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัย
ตางประเทศ การเทียบเคียงหนวยกิตเปนไปตามเกณฑของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

Knowledge in food science at the doctoral degree level taken in oversea universities. 
Credit equivalence according to Kasetsart University regulation. 
 
01052696**  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร           1-3 
  (Selected Topics in Food Science) 
 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหารในระดับปริญญาเอก หัวขอจะเปลี่ยนไปแตละภาคการศึกษา  
 Selected topics in food science at the doctoral degree level. Topics are subjected to be 
changed each semester. 

 
01052697 สัมมนา                    1 
  (Seminar) 

การนำเสนอและอภิปรายในหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรการอาหารระดับปริญญาเอก 
  Presentation and discussion on current interesting topics in food science at doctoral 
degree level.  
 
01052698 ปญหาพิเศษ              1-3 
  (Special Problems)  
 การศึกษาคนควาทางวิทยาศาสตรการอาหาร ระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเปนรายงาน 

Study and research in food science at the doctoral degree level and compile into a 
report. 

 
01052699 วิทยานิพนธ            1-72 
  (Thesis) 
 ศึกษาและวิจัยในระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเปนวิทยานิพนธ 
 Research study at the doctoral degree level and writing thesis. 
 
 
 
 
 
 
__________________ 

*  รายวิชาเปดใหม 
** รายวชิาปรบัปรุง 
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3.1.6.2 รายวิชาท่ีเปนรหัสวิชานอกหลักสูตร        
01052517    วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารข้ันสูง     3(3-0-6) 
        (Advanced Food Science and Technology) 
 ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ประกอบดวย ดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยา
อาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร         
        Advanced in food science and technology including food chemistry, food microbiology, 
food processing and food engineering. 
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3.2  ช่ือ สกุล ตำแหนงและคุณวุฒิของอาจารย  
      3.2.1 อาจารยประจำหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

1. นางสาวกนกรัตน ลิมปโสภณ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2548 
M.Sc. (Food Science and Technology) 
Tokyo University of Marine Science 
and Technology, Japan, 2551 
Ph.D. (Applied Marine Biosciences) 
Tokyo University of Marine Science 
and Technology, Japan, 2554 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Protein chemistry 
- Fishery product technology 
- Meat technology 
- Gelatin application 
- Protein-based film 

งานวิจัย 
1. Optimization of hydrolysis conditions 

for production of gelatin 
hydrolysates from shark skin 
byproduct and evaluation of their 
antioxidant activities, 2563 

2. Effects of salt extraction and heating 
conditions on protein characteristics 
and antioxidant activity of salmon 
(Salmo salar) bone extract, 2562 

3. Production of calcium-rich snack 
from salmon bone, 2562 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

2. นางกนิฐพร วังใน* 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2544 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 
Ph.D. (Food Science) 
Kansas State University, USA., 2553 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food chemical toxicology and 
safety 
- Toxicants formed during processing 
mycotoxins in food 
- Meat science and technology 
- Improving functional value and 
quality of meat products 

งานวิจัย 
1. Active antimicrobial collagen casing, 

2562 
2. Inhibitory effects of dietary 

antioxidants on the formation of 
carcinogenic polycyclic aromatic 
hydrocarbons in grilled pork, 2562 

3. Meat tenderization effect of 
protease from mango peel crude 
extract, 2562 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052693 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

  
*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 

   

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85091703881&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

3. นายกฤษกมล ณ จอม 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป)  
เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 
M.Sc. (Biotechnology)  
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2550 
Dr.rer.nat. (General Food Technology)  
Munich University of Technology, 
Germany, 2555 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food Chemical Safety 
- Metabolomics for Food Quality and 
Safety 

งานวิจัย 
1. Effects of germinating temperature and 

time on metabolite profiles of 
sunflower (Helianthus annuus L.) seed, 
2564 

2. Influence of roasting condition on 
flavor profile of sunflower seeds: a 
flavoromics approach, 2562 

3. Inhibitory effects of dietary 
antioxidants on the formation of 
carcinogenic polycyclic aromatic 
hydrocarbons in grilled pork, 2562 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

4. นางสาวกุลนาถ ทองขาว 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2543 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ 
โภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2545 
Ph.D. (Food Science)  
University of California, Davis,  
USA., 2554 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food microbiology  
- Food safety 
- Risk assessment 
 

งานวิจัย 
1. Okra mucilage powder: a novel  
    functional ingredient with  
    antioxidant activity and antibacterial

mode of action revealed by scanning 
and transmission electron microscop, 
2563 

2. Application of citric acid, sodium        
     chloride and peroxyacetic acid as     
    alternative chemical treatment for   

organic  trimmed aromatic coconut,   
2562 

3.  Antibacterial activities of green mango 
peelextracts and its application in fish  
fillet, 2561 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

     

     
 
 
 
 
 

     

     

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

5. นางจิตศิริ ทองสอน ราชตนะพันธุ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (จุลชีววิทยา) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2539 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2542 
ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2548 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food microbiology and safety 
- Natural antimicrobials 

งานวิจัย 
1. Simplify product safety and quality 

risk  analysis of raw materials for 
conventional, soilless culture and 
organic salads, 2564 

2. Synergistic antimicrobial activities of 
Thai household essential oils in 
chitosan film, 2564 

3. An assessment of antibacterial mode 
of action of chitosan on Listeria 
innocua cells using real-time HATR-
FTIR spectroscopy, 2562 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

6. นางสาวน้ำฝน  ลำดับวงศ 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2536 
M.S. (Food Science)  
Kansas State University, USA. 2539 
Ph.D. (Food Science)  
Kansas State University, USA, 2543 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Thermoplastic starch materials and 
packaging 
- Structure-function properties of 
starch and starch structure  
- Modifications for food and non-
food applications 

งานวิจัย 

1. Fabrication of starch blend films with 
different matrices and their 
mechanical properties, 2563 

2. Effect of mixed high amylose rice 
flour on pasting properties and 
texture of rice noodles, 2562 

3. Improvement of thermoplastic starch 
films blowing ability using cassava 
starch acetate, 2561 

 

01052697 
01052698 
01052699 

01052697 
01052698 
01052699 

     
 
 
 
 
 
 

https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111


 

-28- 
 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

7. นางสาวปริศนา สุวรรณาภรณ* 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2529  
M.S. (Food Science) 
University of New South Wales, 
Australia, 2536 

งานวิจัย  
1. Ohmic heating-aided mechanical 

extraction of gamma-oryzanol and 
phytosterols in rice bran oil, 2564 

2. Ultrasonication of milky stage rice 
milk with bioactive peptides from 
rice bran: its bioactivities and 
absorption, 2563 

01052691 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052691 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

 Ph.D. (Management of Technology) 
Asian Institute of Technology, 2542 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- New product development 
management in food industry 
- Marketing and consumer research 
of food products 
- Use of statistical methods for food 
science research 

3. In vivo prebiotic properties of 
Ascophyllum nodosum 
polysaccharide hydrolysates from 
lactic acid fermentation, 2562 

 

  

8. นางสาวปาริฉัตร หงสประภาส 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2527 
M.Sc. (Food Science and Technology) 
University of New South Wales, 
Australia, 2532 
Ph.D. (Food Science) 
University of Guelph, Canada, 2540 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food colloids 
- Food rheology and microstructure 
- Food proteins 

งานวิจัย 
1. Effect of steam-cooking on (Poly) 

phenolic compounds in purple yam  
and purple sweet potato tubers, 2564 

2. Water extract of mungbean (Vigna 
radiata L.) inhibits protein tyrosine 
phosphatase-1B in insulin-resistant 
HepG2 cells, 2564 

3. Alkali-treated starches as a new class 
of templates for CaCO3 spherulite 
formation: experimental and 
theoretical studies, 2562 

01052613 
01052691 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052613 
01052671 
01052691 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

  
*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
 
 
 
 
 

   

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist


 

-29- 
 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

9. 
 

นางปติยา กมลพัฒนะ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2541 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2545 
Ph.D. (Food Engineering) 
The Ohio State University, USA., 2555 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Mathematical modeling of 
continuous ohmic heating of liquid-
particle mixtures 
- Software development of food 
processing 

งานวิจัย 
1. Ohmic heating-aided mechanical 

extraction of gamma-oryzanol and 
phytosterols in rice bran oil, 2564 

2. Simulation of thermal and electric  
field distribution in packaged sausages 
heated in a stationary versus a rotating 
microwave oven, 2564 

3. Effect of thermosonication or 
microwave heating for post 
pasteurization on chemical, physical, 
and sensory characteristics of 
prototype sausage, 2563 
 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

10. นางสาวปทธิมา อุดมไพจิตรกุล* 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2546 
M.S. (Food Science and Technology)  
Oregon State University, USA., 2550 
Ph.D. (Food Science and Technology) 
Oregon State University, USA., 2556 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food microbiology 
- Microbial food safety 
- Molegular biology of spore-forming 
bacteria 

งานวิจัย 
1. Ohmic heating of a solid-liquid food 

mixture in an electrically conductive 
package, 2564 

2. Sterilization of coconut milk in 
flexible packages via ohmic-assisted 
thermal sterilizer, 2564 

3. Bicarbonate and amino acids are co-
germinants for spores of Clostridium 
perfringens type A isolates carrying 
plasmid-borne enterotoxin gene, 2561 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052693 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

  
*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

11. นางสาวพิณทิพย  รัมภกาภรณ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2535 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 
Ph.D. (Food Science) 
Purdue University, USA., 2554 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Dietary fiber 
- Rice starch 

งานวิจัย 
1. Reducing chicken nugget oil content 

with fortified defatted rice bran in 
batter, 2563 

2. Oligosaccharides preparation from rice 
bran arabinoxylan by two different 
commercial endoxylanase enzymes, 
2562 

3. Preparation and purification of 
oligosaccharides from commercially 
defatted rice bran, 2561 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

12. นางสาวมาศอุบล ทองงาม 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2539 
M.S. (Food Science)  
University of Massachusetts, USA., 
2542 
Ph.D. (Food Science) 
University of Massachusetts, USA., 
2547 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food microstructure 
- Food polysaccharide 
- Starch chemistry 

งานวิจัย 
1. Effect of emulsifiers on pasting 

properties of rice flour and alkaline 
rice noodle qualities, 2562 

2. Physical and chemical properties, 
antioxidant capacity, and total 
phenolic content of xyloglucan 
component in tamarind (Tamarindus 
indica) seed extracted using 
subcritical water, 2562 

3. Role of amylolytic activities during 
pregermination on rice kernel 
morphology and physicochemical 
properties of isolated starch, 2561 

01052611 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052611 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

13. นางสาวเมธาวี เพียรภักด ี
อาจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2554 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2557 
Ph.D. (Agricultural Science)  
Gifu University, Japan, 2561 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Extraction and HPLC analysis of 

งานวิจัย 
1. Encapsulation for improving in vitro 

gastrointestinal digestion of plant 
polyphenols and their applications in 
food products, 2563 

2. Physicochemical stability and in vitro 
bioaccessibility of phenolic 
compounds and anthocyanins from 
Thai rice bran extracts, 2563 

3. Bioactive compounds from by-
products of rice cultivation and rice 

- 01052697 
01052698 
01052699 

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087613496&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087613496&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087613496&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

phenolic compounds 
- Bioactive compounds and 
antioxidant activity of plant extracts 
- Encapsulation technology 

processing: extraction and application 
in the food and pharmaceutical 
industries, 2562 

14. นางสาวเยาวภา หลอเจริญผล 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2540 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 
Ph.D. (Food Science and Human 
Nutrition) 
University of Illinois at Urbana-
Champaign, USA., 2555 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Flavor chemistry 
- Flavor analysis by instrumental and 
sensory measurement 

งานวิจัย 
1. Effects of germinating temperature 

and time on metabolite profiles of 
sunflower (Helianthus annuus L.) 
seed, 2564 

2. The superiority of ultrapasteurization 
over conventional heat treatments 
regarding Riceberry beverage aroma, 
2563 

3. Aroma compound profile of mature 
coconut water from tall variety 
through thermal treatment, 2562 

01052614 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052614 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

15. นางวรรณี จริภาคยกุล* 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
การอาหาร)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2534 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2537 
Ph.D. (Food Science)  
Kansas State University, USA., 2544 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food analysis 
- Food additive 
- Flavor analysis in food 
 

งานวิจัย 

1. The effect of  coconut water on 
adipocyte differentiation and lipid 
accumulation in 3t3-l1 cells, 2563 

2. Aroma compound profile of mature 
coconut water from tall variety 
through thermal treatment, 2562 

3. Volatile aroma compounds in jasmine 
rice as affected by degrees of milling, 
2562 

01052611 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052611 
01052693 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

  
*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

16. นางสาววรรธินี เกตุคง 
อาจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2553 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2556 
ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2560 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Freezing technology 
- Drying technology 
- Food polysaccharide 
- Food protein 

งานวิจัย 

1. Antifungal and plasticization effects of 
carvacrol in biodegradable poly(lactic 
acid) and poly(butylene adipate 
terephthalate) blend films for bakery 
packaging, 2564 

2. Effect of Ultrasound-Assisted 
Extraction on Emulsifying Properties of 
Silkworm Protein. 

3. Effect of carbonation of fresh egg 
white prior to spray drying on physical 
and functional properties of powder, 
2561 

 

- 01052697 
01052698 

 

17. นางสาววราภรณ บุญทรัพยทิพย 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2537 
M.S. (Food  Science) 
Rutgers, The State University of New 
Jersey, USA., 2541 
Ph.D. (Food Science) 
Rutgers, The State University of New 
Jersey, USA., 2547 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Engineering of food freezing 
- Food shelf-life prediction 
- Food process modeling and 
simulation 
- Microbial growth prediction 

งานวิจัย 
1. Multiple-factor mathematical 

modeling of glycine-glucose 
browning, 2563 

2. Glucose-fructose-glycine time–
temperature integrator and its 
potential application in heating 
process control of food softness, 
2562 

3. Development and characterization of 
a new nonenzymatic colored time–
temperature indicator, 2562 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

18. นางวราภา มหากาญจนกุล 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2526 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2531 
Ph.D. (Food Science) 

งานวิจัย 
1. Comparative study on the effect of 

temperature and water activity on 
Aspergillus flavus and Aspergillus 
carbonarius isolates growth and 
mycotoxin production on a chili 
powder medium, 2563 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

University of Georgia, USA., 2541 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Safety of minimally processed 
produce 
- Microbial stress response 
- GMP/HACCP system 
- Mycotoxin detection in food 
products 

2. Occurrence of aflatoxin- and 
ochratoxin A-producing Aspergillus 
species in Thai dried chilli, 2563 

3. Taxonomy of Aspergillus section 
Flavi and their production of 
aflatoxins, ochratoxins and other 
mycotoxins, 2562 
 

19. นางวศะพร เพรททิเซย จันทรพุฒ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2543 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2549 
Ph.D. (Food Chemistry and Cell 
Biology and Immunology) 
Wageningen University,  
The Netherlands, 2555 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Effects of food compounds on 
human immune responses 
- Molecular biology 
- Nutrigenomics 

งานวิจัย 
1. Nutritional, sensory, and texture 

quality of bread and cookie enriched 
with house cricket (Acheta 
domesticus) powder, 2563 

2. Action modes of the immune 
modulating activities of crude 
mushroom polysaccharide from 
Phallus atrovolvatus, 2563 

3. Controlled release and macrophage 
polarizing activity of cold-pressed rice 
bran oil in a niosome system, 2562 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

20. นายวีรเชษฐ จิตตาณิชย* 
รองศาสตราจารย 
วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2540 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 
2544 
M.Comm. (Finance) 
The University of Sydney, Australia, 
2546 
Ph.D. (Food Science and Technology)  
The University of New South Wales, 
Australia, 2550 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Drying Technology 
- Freezing Technology 
- Ohmic Heating 

งานวิจัย 
1. The effects of pasteurization by 

conventional and ohmic heating 
methods and concentration 
processes on the Madan (Garcinia 
schomburgkiana Pierre) juice 
properties, 2563 

2. Potential of green seaweed Ulva 
rigida in Thailand for healthy snacks, 
2563 

3. The application of ohmic heating in 
lactose-free milk pasteurization in 
comparison with conventional 
heating, the metal contamination 
and the ice cream products, 2562 

01052517 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052693 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

21. นางศศิธร ตรงจิตภักดี  
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2540 
M.S. (Food Science) 
University of California, Davis, USA., 
2543 
Ph.D. (Food Science) 
Cornell University, USA., 2548 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Fruit and vegetable technology 
- Bioactive compounds in fruits, 
vegetables and herbs 

งานวิจัย 
1. Assessment of antimicrobial activity, 

mode of action and volatile 
compounds of Etlingera pavieana 
essential oil, 2563 

2. Application of citric acid, sodium 
chloride and peroxyacetic acid as 
alternative chemical treatment for 
organic trimmed aromatic coconut,   
2562 

3. Effect of ethylene concentrations on  
the quality  and enzyme activity of  
dragon  fruit (Hylocereus Undatus),  
2561 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

     

     

     

     

 *อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร    
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

22. นางสาวิตรี รตันสมุาวงศ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 
เกียรตินิยมอันดับหน่ึง
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2544  
M.S. (Food Science and Technology) 
Tokyo University of Fisheries, Japan, 
2548 
D.M.S. (Applied Marine Biosciences) 
Tokyo University of Marine Science 
and Technology, Japan, 2551 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Mass transfer/Heat transfer in 
starchy food 
- Starchy food (Noodle, wheat flour 
based products)  
- Adsorption of protein on solid 
surface; Food safety (Allergen) 

งานวิจัย 
1. Effect of starch and non-starch 

components on water migration, 
microstructure, starch retrogradation 
and texture of flat rice noodles made 
from different rice varieties, 2564 

2. Microstructure, water migration and 
texture of Thai chalky rice varieties, 
2562 

3. Effect of chitosan on physical 
properties, texture and shelf life of 
sushi rice, 2561 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

23. นายสิริชัย สงเสริมพงษ 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2529 
M.App.Sc. (Food Technology)   
The University of New South Wales 
Australia, 2532 
Ph.D. (Food Science) 
Purdue University, USA., 2549 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food engineering 
- Rice processing 
- Aseptic processing 
 

งานวิจัย 
1. Characteristics and process 

optimization of rice snack (khao-tan) 
puffing by home microwave oven, 
2563 

2. Effects of microwave and hot air 
oven drying on the nutritional, 
microbiological load, and color 
parameters of the house crickets 
(Acheta domesticus), 2563 

3. Nutritional, sensory, and texture 
quality of bread and cookie enriched 
with house cricket (Acheta 
domesticus) powder, 2563 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

24. นางสาวสิรี ชัยเสร ี
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2526 
M.S. (Food Science) 
Pennsylvania State University, USA., 
2530 
Ph.D. (Food Science) 
Pennsylvania State University, USA., 
2535 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- สารใหกลิ่นในอาหาร 
- เทคโนโลยีการผลิตลูกกวาดและ
ช็อกโกแลต 

งานวิจัย  
1. The superiority of ultrapasteurization 

over conventional heat treatments 
regarding Riceberry beverage aroma, 
2563 

2. Physicochemical properties and 
flavor retention ability of alkaline 
calcium hydroxide-mungbean starch 
films, 2561 

3. Evaluation of the first radiolabeled 
99 mTc-Jerusalem artichoke-
containing snack bar on gastric 
emptying and satiety in healthy 
female volunteers, 2561 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

25. นายสุดสาย ตรีวานิช  
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2535 
M.Sc. (Food Science and Technology) 
Kyoto University, Japan, 2539  
Ph.D. (Food Science and Technology) 
Kyushu University, Japan, 2542 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food safety 
- Food microbiology  
- Synbiotic, Cell to cell 
communication  
- Rapid method 

งานวิจัย 
1. Taqman® probe based multiplex RT-

PCR for simultaneous detection of 
Listeria monocytogenes, Salmonella 
spp. and Shiga toxin-producing 
Escherichia coli in foods, 2564 

2. Inclusivity and exclusivity of 
multiplex PCR for specific detection 
of Shiga toxin-producing Escherichia 
coli, Salmonella spp. and Listeria 
monocytogenes, 2563 

3. A new single-tube platform of 
melting temperature curve analysis 
based on multiplex real-time PCR 
using EvaGreen for simultaneous 
screening detection of Shiga toxin-
producing Escherichia coli, 
Salmonella spp. and Listeria 
monocytogenes in food, 2561 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052661 
01052696 
01052697 
01052698 
01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

26. นางสาวสุดาทิพย แซตั้น 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรม
เกษตร) เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2548 
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
เกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2550 
Ph.D. (Food Science) 
Pennsylvania State University, USA., 
2556 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Functional foods 
- Dietary bioactive compounds 
- Molecular biology 
- Food components for disease 
prevention 

งานวิจัย 
1. Antioxidant potentials and inhibitory 

activities against α-amylase and α-
glucosidase, and glucose uptake 
activity in insulin-resistance HepG2 
cells of some medicinal plants, 2564 

2. Mungbean seed coat water extract 
inhibits inflammation in LPS-induced 
acute liver injury mice and LPS-
stimulated RAW 246.7 macrophages 

via the inhibition of TAK1/IKBα/NF-KB, 
2563 

3. Plant-based food taboos in pregnancy 
and the postpartum period in 
Southeast  Asia – a systematic review 
of literature, 2561 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

27. นางสาวสุวิมล เจรญิสิทธ์ิ 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2549 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2551 
Ph.D. (Medical Biotechnology) 
Flinders University, Australia, 2560 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food ingredients for gut health 
benefits 
- Gastrointestinal digestibility 
- Functional foods and nutraceuticals 
- Dietary bioactive compounds 
- Biorefinery processes 

งานวิจัย 
1. Lactococcus  lactis KA-FF 1-4 reduces 

vancomycin-resistant enterococci 
and impacts the   human gut 
microbiome, 2563 

2. Impact of Ecklonia radiata extracts 
on the neuroprotective activities 
against amyloid beta (Aß1 - 42) toxicity 
and aggregation, 2563 

3. Potential of green seaweed Ulva   
rigida in Thailand for healthy snacks, 
2563 

- 01052697 
01052698 
01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 
ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 
 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

28. นางสาวอุทัย กลิ่นเกษร 
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)  
เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2540 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร)
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2548 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Technology of fat and oil 
- Enrichment and encapsulation of 
omega-3 fatty acid 
- Food emulsion 

งานวิจัย 
1. Encapsulation of iron within 

W1/O/W2 emulsions formulated using 
a natural hydrophilic surfactant 
(saponin): impact of surfactant level 
and oil phase crystallization, 2563 

2. Rambutan (Nephelium lappaceum) 
kernel olein as a non-hydrogenated 
fat component for developing model 
non-dairy liquid creamer: effect of 
emulsifier concentration, sterilization, 
and pH, 2563 

3. Influence of lipid content and 
dilution on properties and stability of 
nanostructured lipid carriers (NLCs) 
prepared from rambutan (Nephelium 
lappaceum L.) kernel fat and 

evaluation of their β-carotene 
loading capacity, 2562 

01052697 
01052698 
01052699 

01052697 
01052698 
01052699 
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3.2.2 อาจารยผูสอน  
ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 
สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 
ปรับปรุง 

1. นางสาวสายพิณ ทานัชฌาสยั 
ผูชวยศาสตราจารย 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
เกียรตินิยม 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2534 
M.Eng. (Chemistry and 
Biotechnology) The University of 
Tokyo, Japan, 2542 
D.Eng. (Chemistry and Biotechnology) 
The University of Tokyo, Japan, 2546 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Food engineering 
- Food biosensor 
- Enzyme technology 
 

งานวิจัย 
1. Amperometric biosensors using 

different alcohol oxidases, 2562 
2. Comparison of conventional and 

ultrasound-assisted extraction 
techniques for extraction of phenolic 
compounds from coconut husk, 2562 
 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 

 

 
3.2.3 อาจารยพิเศษ 
 ไมมี 
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) 
 ไมมี 
4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  

ไมมี 
4.2 ชวงเวลา   

ไมมี 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน   

ไมมี 
 
5.  ขอกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  
5.1 คำอธิบายโดยยอ  

ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยนิสิตทำงานวิจัยวิชาวิทยานิพนธ (01052699) ตามหัวขอท่ีสนใจภายใตการดูแล
ของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก และอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม เสนอโครงรางวิทยานิพนธ นำเสนอ
ผลงานปากเปลา (สัมมนา) และรายงาน (เลมวิทยานิพนธ) และตองผานการประเมินผลงานโดยการสอบปากเปลา
ข้ันสุดทายโดยคณะกรรมการซ่ึงจะตอง ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและผลงาน
วิทยานิพนธจะตองไดรับการตีพิมพหรือ  อยางนอยดำเนินการใหผลงานหรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการยอมรับ
ใหตีพิมพในวารสารหรือสิ่งพิมพทางวิชาการท่ีมีกรรมการภายนอกรวมกลั่นกรอง (Peer Review) กอนการตีพิมพ 
และเปนท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น  
5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู  

5.2.1 มีองคความรูจากงานวิจัย 
5.2.2 มีการใชทักษะความรูและเชาวปญญาในการแกไขปญหาและสรางองคความรู 
5.2.3 สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลไดอยางเหมาะสม 
5.2.4 สามารถประยุกตใชความรูทางคณิตศาสตรและสถิติในการวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลการ 

    ทดลองไดอยางถูกตอง 
5.2.5 มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด 

5.3 ชวงเวลา   
      ตามแผนการศึกษา 
5.4 จำนวนหนวยกิต 

5.4.1 หลักสูตรแบบ 1.1 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  48 หนวยกิต 
5.4.2 หลักสูตรแบบ 1.2 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  72 หนวยกิต 
5.4.3 หลักสูตรแบบ 2.1 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  36 หนวยกิต 
5.4.4 หลักสูตรแบบ 2.2 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  48 หนวยกิต 

http://www.grad.ku.ac.th/ku-grad2550-new.pdf
http://www.grad.ku.ac.th/ku-grad2550-new.pdf
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5.5 การเตรียมการ  
5.5.1  แนะนำอาจารยและหัวขอท่ีสนใจของอาจารยแตละทานใหแกนิสิตทุกคน เพ่ือนิสิตจะไดเลือกอาจารยท่ี

ปรกึษางานวิจัยท่ีตนสนใจ 
5.5.2  อาจารยท่ีปรึกษาจัดตารางเวลาเพ่ือใหคำปรึกษาและติดตามผลงานของนิสิต 
5.5.3  จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยูในสภาพ

พรอใชงาน 
5.5.4   มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการ ท้ังในศูนยคอมพิวเตอรและในหองปฏิบัติการของ

ภาควิชาฯ 
5.5.5 ดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี การทำงานนอกเวลา 

 
5.6 กระบวนการประเมินผล      

5.6.1 ประเมินโครงการวิทยานิพนธ จากการนำเสนอปากเปลาและรายงานโดยอาจารยประจำหลักสูตร 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม  

5.6.2 ติดตามความกาวหนาของงานวิจัย จากการขอคำปรึกษาและรายงานผลของงานวิจัยโดยอาจารยท่ี
ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม 

5.6.3 ประเมินการสอบปากเปลาข้ันสุดทายและรายงานวิทยานิพนธ โดยประธานการสอบปากเปลาข้ัน
สุดทาย ผูทรงคุณวุฒิภายนอก อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม  

 
 

หมวดที ่4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนิสิต 
มีทักษะสามารถเปนผูจัดการโครงการ (project 
manager) ซ่ึงจะตองมีความสามารถในการ
บริหาร วางแผนงาน การจัดลำดับความสำคัญ 
การติดตามงานอยางมีประสิทธิภาพ การ
บริหารเวลา และการสื่อสารกับบุคคลอ่ืนๆ 
อยางเหมาะสม 

-จัดใหนิสิตมีสวนรวมในการเปนผูจัดการโครงการ เชน 
โครงการวิจัย โครงการสัมมนาวิชาการ โดยมีอาจารยเปนผูดูแล
ใหคำแนะนำอยางใกลชิด 

มีทักษะในการสอน การถายทอดความรูดาน
วิทยาศาสตรการอาหารและสามารถแสดงความ
คิดเห็นเพ่ือประโยชนตอสาขาวิชาชีพไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

-จัดใหนิสิตมีสวนรวมในการเปนผูชวยสอนและมีสวนรวมในการ
ดูแลงานวิจัยของนิสิตระดับปริญญาตรีหรือโท โดยมีอาจารยเปน
ผูดูแลและใหคำแนะนำ  
- การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรูดวยตนเอง เชน การทำ
สัมมนาท่ีตองมีการคนควาดวยตนเอง ปญหาพิเศษ และการทำ
วิทยานิพนธ 
- การมอบหมายงานใหนิสิตรับผิดชอบในกิจกรรมตางๆท้ังงาน
เดี่ยวและงานกลุม  
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 
2.1 ดานคุณธรรมและจริยธรรม  

2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
1. มีภาวะผูนำ ริเริ่ม สงเสริม ดานการประพฤติปฏิบัติ โดยใชหลักการ เหตุผลและคานิยมอันดีงาม 
2. มีความสามารถในการใชดุลยพินิจ และจัดการปญหาท่ีซับซอน ความขัดแยง และขอบกพรองทาง 

         จรรยาบรรณ โดยคำนึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน 
2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม ในบทเรียนรายวิชาตางๆ  
2. การแสดงออกอันเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารยผูสอน 
3. การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยางกรณีศึกษา และอภิปรายรวมกัน 

2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
1. นิสิตประเมินตนเองในดานคุณธรรมและจริยธรรม  
2. ประเมินโดยอาจารยผูสอนจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของนิสิตในดานคุณธรรมและ

จริยธรรม 
2.2 ดานความรู   

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 
1. มีความรู ความเขาใจอยางถองแทและลึกซ้ึงในหลักการ ทฤษฎี และเทคนิคการวิจัย ท่ีเปนแกนใน

สาขาวิชา 
2. สามารถพัฒนานวัตกรรมและสรางองคความรูใหม 

2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 
1. ใชวิธีการสอนใหเหมาะตามเนื้อหาของรายวิชา โดยเนนผูเรียนเปนสำคัญ รวมถึงการใชเทคนิคการ

สอนอ่ืนๆ ไดแก การเรียนแบบใชปญหา/เหตุการณจริงเปนตนเรื่องเพ่ือใหนิสิตแสดงความเห็น 
ซักถาม ศึกษาดวยตนเอง 

2. ใชการเรียนรูจากสถานะการณจริง ไดแก การรวมมือกับอุตสาหกรรมในการวิจัยรวมกันโดยเปน
สวนหนึ่งของวิทยานิพนธ  

3. การเชิญวิทยากรท้ังจากภาคอุตสาหกรรมภายในประเทศหรือนักวิชาการจากตางประเทศมาใหการ
บรรยายในหัวขอท่ีนาสนใจและทันสมัย 

4. เปดโอกาสใหนิสิตไดเรียนรูดวยตนเองผานกิจกรรมหรือโครงรางวิทยานิพนธ 
5. การถาม-ตอบปญหาทางวิชาการในหองเรียน  

2.2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  
1. ประเมินจากการสอบ รายงาน การนำเสนอแบบปากเปลาโดยอาจารยผูสอน 
2. ประเมินจากจำนวนโครงการวิจัยและความรวมมือทางวิชาการรวมกับอุตสาหกรรมหรือองคกร

ภายนอกท่ีเก่ียวของ 
3. ประเมินการไดรับรางวัลความสามารถดานวิชาการของนิสิตและอาจารยท่ีเก่ียวของ 
4. ประเมินโดยบุคคลภายนอกจากผลการวิจัยสถาบันหรือผลสำรวจอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2.3 ดานทักษะทางปญญา 
3.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1. สามารถคิดวิเคราะหประเด็นปญหาอยางสรางสรรค 
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2. สามารถสังเคราะห และบูรณาการองคความรูท้ังภายในและภายนอกสาขาวิชา เพ่ือออกแบบและ
ทำโครงการวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาองคความรูใหม 

2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1. แนะนำและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคในรายวิชาท่ีเหมาะสม 
2. การสอนแบบเนนผูเรียนเปนศูนยกลาง เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึน 
3. การฝกแกปญหาจากโจทยปญหา กรณีศึกษา และจากหัวขอวิทยานิพนธ 
4. สอดแทรกการเสริมสรางทักษะเชาวนปญญาในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

2.3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1. ประเมินจากผลการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 
2. ประเมินจากผลงานคนควา งานวิจัย ท่ีตองใชทักษะทางปญญา 
3. มอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณจำลอง 

2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  
2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1. มีภาวะผูนำ มีความสามารถสูงในการแสดงความคิดเห็นทางวิชาการและวิชาชีพ 
2. มีความรับผิดชอบ มีความมุงม่ันในการพัฒนาตนเองและองคกรอยางตอเนื่อง โดยมีการประเมิน 

วางแผน และปรบัปรุง 
2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
1. การมอบหมายงานใหนิสิตทำงานเปนทีมหรือกลุมยอย เพ่ือสงเสริมการแสดงความรับผิดชอบการ

เปนผูนำและผูตาม 
2. เปดโอกาสใหนิสิตมีสวนรวมในการจัดกิจกรรมของภาควิชาท่ีตองทำงานรวมกับองคกรภายนอก 

2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
1. อาจารยประเมินโดยสังเกตพฤติกรรมนิสิตท้ังในและนอกชัน้เรยีน 
2. มอบหมายใหนิสิตทำการประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุม 
3. ประเมินผลสัมฤทธของงานท่ีนิสิตไดรับมอบหมาย 

2.5 ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ   
2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติมาใชแกไขปญหาอยางเจาะลึกในสาขาวิชา 
2. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 
3. สามารถนำเสนอรายงาน วิทยานิพนธ หรือโครงการคนควา ท่ีตีพิมพในรูปแบบท่ีเปนทางการ และ

ไมเปนทางการ 
2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และ การใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. มอบหมายงานท่ีตองใชทักษะในการวางแผนและวิเคราะหดวยเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร ท้ัง
ในการเรียนการสอนและงานวิจัยวิทยานิพนธ 

2. จัดการเรียนการสอนใหมีการคนควาขอมูลท่ีตองพ่ึงเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีการเรียบเรียงหรือ
เขียนเอกสาร/รายงาน 

3. จัดการเรียนการสอนใหมีการนำเสนอแบบปากเปลาท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
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2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหตัวเลข การส่ือสาร และการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. ประเมินจากผลงานกิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการวิเคราะห การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยี  
สารสนเทศท่ีมอบหมาย 

2. ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน 
3. ประเมินทักษะการสื่อสารของนิสิตจากการนำเสนอรายงานในชั้นเรียน และการนำเสนอสัมมนา 
4. อาจารยสังเกตพฤติกรรมนิสิตในชั้นเรียน 
 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรู จากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 
รายวิชา 1. คุณธรรมและ

จริยธรรม 
2.  ความรู 3. ทักษะทาง

ปญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ 
ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห การ
สื่อสาร และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 3 

01052517            

01052611             

01052613             

01052614             

01052661             

01052671            

01052691             

01052693            

01052696            

01052697                                              

01052698             

01052699             
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑในการประเมินผลนิสิต 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน (เกรด) 
 ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 
    22.  การวัดและการประเมินผลการศึกษา 

 22.1 ระดับคะแนน ความหมาย และแตมระดับคะแนนมีดังนี้  
       ระดับคะแนน      ความหมาย         แตมคะแนน 
 A   ดีเยี่ยม (excellent)   4.0 
 B+   ดีมาก (very good)   3.5 
 B   ดี (good)    3.0 
 C+   คอนขางดี (fairly good)   2.5 
 C   พอใช (fair)    2.0 
 D+   ออน (poor)    1.5 
 D   ออนมาก (very poor)   1.0 
 F   ตก (fail)    0.0 
 I   ยังไมสมบูรณ (incomplete)  - 
 S   พอใจ (satisfactory)   - 
 U   ไมพอใจ (unsatisfactory)  - 
 P   ผาน (passed)    - 
 N   ยังไมทราบระดับคะแนน   - 
    (grade not reported) 

 ระดับคะแนน I ใชเฉพาะกรณีท่ีนิสิตมีงานบางสวนในวิชานั้นยังไมสมบูรณ แตมีการวัดผลอยางอ่ืน
ของวิชานั้นตลอดภาคการศึกษา และเปนท่ีพอใจของอาจารยผูสอน 
 ระดับคะแนน S และ U ใชสำหรับรายวิชาท่ีนิสิตลงทะเบียนประเภทไมนับหนวยกิต (audit) รวมถึง
รายวิชาการศึกษาคนควาอิสระ และรายวิชาวิทยานิพนธ ท่ีนิสิตลงทะเบียนประเภทนับหนวยกิต (credit) 
 ระดบัคะแนน P ใชสำหรับรายวิชาท่ีไมนำคาของหนวยกิตมาคำนวณแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม            
การฝกงานท่ีไมมีหนวยกิต หรือรายวิชาท่ีมีการเทียบโอนจากการลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน 
 ระดับคะแนน N ใชเฉพาะกรณีท่ียังไมไดรับรายงานการประเมินผลการศึกษา 
 22.2 การแกไขระดับคะแนน I และ N จะตองกระทำใหเสร็จสิ้นภายใน 30 วัน หลังวันสงคะแนนวัน
สุดทายของภาคการศึกษานั้น การผอนผันตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา และไดรับ
อนุมัติจากคณบดีเจาสังกัดรายวิชานั้น ท้ังนี้ตองไมเกินสิ้นภาคการศึกษาปกติถัดไป หากไมปฏิบัติตามใหถือวานิสิต 
ผูนั้นไดรับคะแนน F หรือ U ในรายวิชานั้น 
 22.3 การแกไขระดับคะแนนตองมีเหตุผลความจำเปนพรอมเอกสารประกอบการพิจารณา โดยตองไดรับ
ความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา คณะกรรมการประจำคณะเจาสังกัดรายวิชานั้น และไดรับอนุมัติ
จากรองอธิการบดีท่ีไดรับมอบหมายใหดูแลงานดานวิชาการ 
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22.4 คะแนนสอบได สอบตก  
22.4.1 นิสิตประกาศนียบัตรบัณฑิต นิสิตประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และนิสิตปริญญาโทท่ีเรียน

วิชาระดับปริญญาตรี ถาไดระดับคะแนน F ตองเรียนซ้ำ สวนวิชาท่ีนับเปนวิชาระดับบัณฑิตศึกษาทุกรายวิชา ถาได
ระดับคะแนนต่ำกวา C ถือวาต่ำกวามาตรฐานและตองเรียนซ้ำ 

 22.4.2 นิสิตปริญญาเอก ถาไดแตมคะแนนในรายวิชาท่ีลงทะเบียนเรยีนแบบนับหนวยกิตทุกรายวิชา
ไดระดับคะแนนต่ำกวา C ถือวาต่ำกวามาตรฐานและตองเรียนซ้ำ 

22.5 การคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 
22.5.1 การคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมของนิสิตใหคิดจากแตมระดับคะแนนทุกรายวิชาท่ีนิสิต

ลงทะเบียนเรียน ท้ังรายวิชาท่ีสอบได และรายวิชาท่ีสอบตก โดยแยกวิชาระดับปริญญาตรีเปนสวนหนึ่งตางหาก 
สำหรับรายวิชาหรือกลุมรายวิชาท่ีเทียบโอนจากตางสาขาในมหาวิทยาลัยจะนำมาคำนวณแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสม 
              สวนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาท่ีเทียบโอนจากตางสถาบันอุดมศึกษาจะไมนำมาคำนวณแตมคะแนน
เฉลี่ยสะสม 

 22.5.2 กรณีนิสิตสอบตกในรายวิชาระดับปริญญาตรี เม่ือเรียนซ้ำและสอบได แตยังไมทำใหแตม
คะแนนเฉลี่ยสะสมถึง 2.50 อาจเรียนรายวิชานั้นซ้ำอีก หรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนในระดับปริญญาตรี เพ่ือยก
แตมคะแนนเฉลี่ยสะสมได ท้ังนี้โดยความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษา หัวหนาภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา 
และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย  
 22.5.3 วิชาระดับบัณฑิตศึกษา ท่ีมีระดับคะแนนตั้งแต B ข้ึนไป ไมอนุญาตใหลงทะเบียนเรียนซ้ำเพ่ือ
ยกแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 

       22.5.4 นิสิตท่ีจะมีสิทธิ์ไดรับประกาศนียบัตรบัณฑิต ปริญญาโท ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และ
ปริญญาเอก ตองไดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ำกวา 3.00 จากระบบ 4 แตมคะแนนหรือเทียบเทา 

               สวนแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมของวิชาระดับปริญญาตรีท่ีกำหนดใหเรียนเปนวิชาพ้ืนฐาน ตอง   
ไมต่ำกวา 2.50 
 22.5.5 มหาวิทยาลัยจะระงับการออกใบแสดงผลการศึกษา และใบรับรองใด ๆ ใหแกนิสิต หากนิสิต
คางชำระหนี้สินภายในหรือภายนอกท่ีเก่ียวของกับมหาวิทยาลัย ถึงแมจะไดมีการประกาศผลการศึกษาไปแลว               
ก็ตาม 
 ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด   
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 
 2.1 การทวนสอบระดับรายวิชา ขณะนิสิตยังไมสำเร็จการศึกษา 

กำหนดใหมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนิสิตระดับรายวิชาอยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี
เปดสอนในแตละปการศึกษา โดยแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบระดับภาควิชา เพ่ือตรวจสอบและพิจารณาความ
เหมาะสมของประมวลการสอนรายวิชา แผนการสอนรายวิชา ขอสอบในแตละภาคเรียน รวมท้ังวิธีการวัดและ
ประเมินผลการเรียนรูของนิสิตระหวางกระบวนการจัดการเรียนการสอน โดยใชวิธีการสังเกตการสอน (พิจารณา
จากวัตถุประสงคของหัวขอท่ีเรียน เนื้อหา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนการสอน และพฤติกรรมของผูเรียน) หรือ
การสัมภาษณนิสิต (ความสำเร็จในการเรียนรายวิชา กิจกรรมสวนใหญท่ีอาจารยใชในการจัดการเรียนการสอน การ
วัดและประเมินผล สิ่งท่ีประทับใจ/จุดเดนในการจัดการเรียนการสอน สิ่งท่ีควรตองปรับปรุงในการจัดการเรียนการ
สอน และขอเสนอแนะเพ่ิมเติมจากนิสิต) และประเมินผลการเรียนรูของนิสิตเม่ือสิ้นสุดการจัดการเรียนการสอน
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โดยพิจารณาผลประเมินของนิสิต โดยคณะกรรมการทวนสอบจะแจงผลการทวนสอบแกอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตรเม่ือสิ้นภาคการศึกษา เพ่ือนำไปสูการจัดทำแผนการปรับปรุงตอไป   

 2.2 การทวนสอบระดับหลักสูตร หลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษา 
 แตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบระดับหลักสูตรซ่ึงประกอบดวยอาจารยประจำหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิ

ภายนอก โดยเนนการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา โดยมีวิธีการดำเนินการ 
ดังตอไปนี้ 

- สำรวจภาวะการไดงานทำของบัณฑิตใหม โดยประเมินจากระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นของ
บัณฑิตในดานความรู ความสามารถ ในการประกอบอาชีพ 

- สำรวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตโดยการสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถาม 
- การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพมากกวา 2 ป ข้ึนไป ในแงของทักษะและความรูในสาขา

วิทยาศาสตรการอาหาร โดยเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 
3.  เกณฑการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 
 แบบ 1.1 และแบบ 1.2 

 1) สอบผานการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิ์ขอทำวิทยานิพนธ 
 2) เสนอวิทยานิพนธ และสอบผานการสอบปากเปลาข้ันสุดทาย โดยคณะกรรมการท่ีบัณฑิตวิทยาลัย
แตงตั้ง ซ่ึงจะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจ
เขารับฟงได  
 3) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับ
ใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ อยางนอย 2 เรื่อง 
 4) ระเบียบปฏิบัติอ่ืนๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 
 1) ศึกษารายวิชาครบถวนตามท่ีกำหนดในหลักสูตร โดยจะตองไดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 3.00 
จากระบบ 4 ระดบัคะแนนหรือเทียบเทา  
 2) สอบผานการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิ์ขอทำวิทยานิพนธ 
 3) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบปากเปลาข้ันสุดทาย โดยคณะกรรมการท่ีบัณฑิตวิทยาลัย
แตงตั้ง ซ่ึงจะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจ
เขารับฟงได  
 4) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับ
ใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 
หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ  
 5) ระเบียบปฏิบัติอ่ืนๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
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หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 
1.  การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

- ใหขอมูลเก่ียวกับปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร ผลการเรียนรูท่ีตองพัฒนาในภาพรวมของ
หลักสูตรใหแกอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรคนใหม 

- ใหขอมูลเก่ียวกับโครงสรางหลักสูตร และความสำคัญหรือบทบาทของแตละวิชาตอหลักสูตรใหแก
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรคนใหม 
2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
- สนับสนุนใหอาจารยเขารวมการอบรมดานการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลของ

มหาวิทยาลัย หรือหนวยงานนอกมหาวิทยาลัย 
- มีการพบปะพูดคุย แลกเปลี่ยน ประสบการณ ปญหา ขอมูลและแนวทางการแกไข ระหวางอาจารย 
- ใหอาจารยผูมีประสบการณ และอาจารยใหมมีโอกาสรวมสอนในวิชาเดียวกันในบางโอกาส เพ่ือให

อาจารยใหมไดเห็นตัวอยางการสอนและการประเมินผล 
- สนับสนุนอาจารยใหไดมีโอกาสเรียนรูทักษะการสอนจากผูเชี่ยวชาญในสาขาตางๆ เพ่ือนำมาใชปรับปรุง 

การสอน 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ  

- สนับสนุนการเขารวมประชุมและนำเสนอผลงานทางวิชาการในการประชุมวิชาการตาง ๆ 
- สนับสนุนการพัฒนาขอเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพในวารสารนานาชาติ 
- สนับสนุนการรวมมือในงานวิจัยท้ังในและตางประเทศ 
- การสนับสนุนการเขารับการฝกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู 
 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.  การกำกับมาตรฐาน 
 หลักสูตรดำเนินการกำกับมาตรฐานเพ่ือใหเปนไปตามมาตรฐานสอดคลองกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่องกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 หรือเกณฑมาตรฐานหลักสูตระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2558  ในเรื่องจำนวนอาจารยประจำหลักสูตร คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร คุณสมบัติของ
อาจารยผูสอน คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม คุณสมบัติ
ของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ และมีการติดตามผลการดำเนินการในเรื่องผลงานการตีพิมพเผยแพรผลงานของ
ผูสำเร็จการศึกษา ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ขอมูลผลงานวิจัยในรอบ 5 ป ของอาจารยท่ีทำหนาท่ี
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ และดำเนินการการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบระยะเวลาท่ีกำหนด 
2.  บัณฑิต 
 หลักสูตรกำหนดคุณภาพของบัณฑิตใหเปนไปตามคุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติโดยพิจารณาจากผลลัพธการเรียนรู การมีงานทำของบัณฑิตท่ีจบการศึกษา เงินเดือนหรือ
รายไดตอเดือนของผูสำเร็จการศึกษา คุณภาพผลงานวิจัยของนิสิตท่ีสำเร็จการศึกษา ผลการประเมินของผูใช
บัณฑิตเก่ียวกับคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค ซ่ึงครอบคลุมผลการเรียนรู 5 ดาน คือ ดานคุณธรรมจริยธรรม 
ดานความรู ดานทักษะปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยจำนวนบัณฑิตท่ีไดรับการประเมินจากผูใช
บัณฑิตจะตองไมนอยกวารอยละ 20 ของจำนวนบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา โดยในแตละภาคการศึกษาอาจารย
ประจำหลักสูตรจะรวบรวมขอมูลท้ังหมดและนำมาวิเคราะหผลรวมกับปจจัยภายนอกอ่ืนๆ ไดแก ขอมูลภาวะ
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ตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ ขอมูลบัณฑิตของสถาบันอ่ืนท่ีเปดสอนในสาขาเดียวกัน เพ่ือเปนขอมูลในการพัฒนา
และปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
3. นิสิต 
 หลักสูตรมีระบบการรับนิสิตโดยผานคณะกรรมการกลั่นกรองการรับนิสิตเขาศึกษาในมหาวิทยาลัยท่ีจะ
พิจารณาแผนการรับนิสิตในภาพรวมของมหาวิทยาลัย ใหมีความสอดคลองตามนโยบาย เกณฑมาตรฐานภาระงาน
ของอาจารย คาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิต และสิ่งสนับสนุนการเรียนรูสวนกลาง รวมถึงผลกระทบตอภาพรวม
ของมหาวิทยาลัย มีระบบการเตรียมความพรอมใหนิสิตกอนเขาศึกษาโดยมีการชี้แจงรายวิชาตางๆ รายวิชาเสริม
พ้ืนฐาน กฏระเบียบในการศึกษา แผนการเรียน สิ่งอำนวยความสะดวกในการศึกษาท่ีคณะและหลักสูตรจัดให และ
เพ่ือเปดโอกาสใหนิสิตรุนพ่ีไดพบปะและแนะนำการเตรียมตัวการเรียนใหกับนิสิตรุนนอง รวมท้ังการจัดกิจกรรม
เพ่ือสงเสริมใหนิสิตสามารถทำงานเปนทีมและชวยเหลือซ่ึงกันและกันได มีระบบการควบคุมดูแลการใหคำปรึกษา
วิทยานิพนธโดยกำหนดกรอบระยะเวลาการดำเนินงานของนิสิตและติดตามโดยมีเปาหมายใหนิสิตสามารถจบ
การศึกษาทันตามระยะเวลาท่ีกำหนดของหลักสูตร และมีระบบการพัฒนาศักยภาพนิสิตและการเสริมสรางทักษะ
การเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 ในดานสาระวิชาหลัก ทักษะดานสารสนเทศและสื่อเทคโนโลยี และทักษะชีวิตและการ
ทำงาน ในแตละปการศึกษาหลักสูตรจะจัดใหมีการประเมินความพึงพอใจของนิสิตในดานตางๆ ประกอบดวย การ
รับนิสิต การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา การควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิทยานิพนธ และการพัฒนา
ศักยภาพนิสิตและเสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 แลวนำผลการประเมินความพึงพอใจมาพิจารณา
เพ่ือหาแนวทางปรับปรุง หลักสูตรเปดชองทางใหนิสิตไดนำเสนอขอเสนอแนะและขอรองเรียนผานอาจารยประจำ
หลักสูตรโดยตรง อาจารยท่ีปรึกษา และคณาจารยท่ีสอนในรายวิชาตางๆ ซ่ึงตัวแทนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร
จะรวบรวมขอรองเรียนเพ่ือเขาสูท่ีประชุมภาควิชาฯ เพ่ือหารือปรับปรุงแกไขตอไป  
4. อาจารย 
 หลักสูตรมีระบบการแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตรโดยพิจารณาจากคุณวุฒิ ตำแหนงวิชาการ ผลงานทาง
วิชาการ และความเชี่ยวชาญ มีระบบการบริหารอาจารยเพ่ือใหการดำเนินงานของหลักสูตรมีประสิทธิภาพตรงตาม
วัตถุประสงค มีระบบการกำกับดูแลใหอาจารยประจำหลักสูตรมีตำแหนงทางวิชาการตามความเหมาะสมตอการ
ดำเนินงานของหลักสูตรและสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาของภาควิชาฯ และมหาวิทยาลัย มีระบบการ
เตรียมการสำหรับอาจารยประจำหลักสูตรใหมเพ่ือใหอาจารยใหมทราบถึงบทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบใน
การเปนอาจารยประจำหลักสูตร และมีระบบการสงเสริมพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารยในดานการ
จัดการเรียนการสอน โอกาสในการพัฒนาตนเองดานวิชาการและดานวิชาชีพตามสายงานตามความเหมาะสม 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 
 หลักสูตรมีแนวคิดในการออกแบบหลักสูตรโดยพิจารณากำหนดสาระวิชาท่ีชวยสรางโอกาสนิสิตในการ
พัฒนาความรูและทักษะผานการเรียนการสอนท่ีมีประสิทธิภาพ เนนความรูและทฤษฎีในสาขาวิทยาศาสตรการ
อาหารท่ีมีความซับซอน มีจุดเนน ปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรใหมีเนื้อหาท่ีเหมาะสมและทันสมัย โดยมุงเนนผลิต
บัณฑิตใหมีความรู ความสามารถ มีคุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ รวมท้ังเนนการศึกษาวิจัยและใหบริการ
ทางวิชาการดานวิทยาศาสตรการอาหาร ซ่ึงจะเปนประโยชนตอประชาชนและประเทศชาติ กำหนดคำอธิบาย
รายวิชามีเนื้อหาท่ีเหมาะสมกับชื่อวิชา จำนวนหนวยกิต และมีเนื้อหาท่ีครอบคลุมกวางขวางครบถวนในสิ่งท่ีควร
เรียน มีความตอเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธกันระหวางวิชา และมีการสังเคราะหการเรียนรู เนื้อหาท่ีกำหนดในรายวิชา
ไมมีความซ้ำซอน เหมาะสมกับระดับการศึกษาของหลักสูตร มีการกำหนดการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐาน
ผลการเรียนรูดานตางๆ (ประกอบดวย คุณธรรมจริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวาง
บุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ) จาก
หลักสูตรสูรายวิชา (curriculum mapping) ใหครบถวนและเหมาะสมเพ่ือใหบรรลุตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 



 

-50- 
 

มีระบบการควบคุมหัวขอวิทยานิพนธใหสอดคลองกับสาขาวิชาและความกาวหนาของศาสตรดานวิทยาศาสตรการ
อาหาร มีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบเพ่ือกำหนดแนวทางการทวนสอบระดับรายวิชาของนิสิตยังไมสำเร็จ
การศึกษาและการทวนสอบระดับหลักสูตรหลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษาและพิจารณาผลการทวนสอบในแตละป
การศึกษาเพ่ือนำไปประเมินและนำไปสูการจัดทำแผนการปรับปรุงในปการศึกษาถัดไป 
6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 
 1. มหาวิทยาลัย/ คณะ/ ภาควิชาฯ มีแผนพัฒนาปรับปรุงสิ่งท่ีสนับสนุนการเรียนรูของนิสิตเปนประจำ  
ทุกป โดยมหาวิทยาลัยไดมีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรูท่ีใหบริการแกหลักสูตร โดยมีหองเรียนของปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร หองพักสำหรับนิสิตบัณฑิตศึกษาในการทำกิจกรรม เปนหองสัมมนากลุม หองทำกิจกรรมกลุมรวมกัน 
มีวิทยบริการท่ีมีเอกสาร ตำรา มีหองเก็บเอกสาร งานวิจัยตีพิมพของสาขาวิชาชีพ มีฐานขอมูลเพ่ือสืบคน มีสื่อ
อิเล็กทรอนิกส ซ่ึงทางมหาวิทยาลัยโดยเจาหนาท่ีศูนยวิทยบริการไดมีการวิเคราะหความตองการของเอกสาร ตำรา 
สื่ออิเล็กทรอนิกสและฐานขอมูลท่ีจำเปนจากอาจารยประจำหลักสูตร และจัดเตรียมไวเพ่ือความสะดวกแกนิสิตใน
ทุกป นอกจากนั้นยังมีการสนับสนุนสื่อสำหรับการคนควาเอกสารจากแหลงตางๆ ท้ังเปนขอมูลจากภายในและ
ตางประเทศรวมท้ัง Wifi ความเร็วสูงท่ีจัดเตรียมไวสำหรับบริการนิสิต นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยยังมีระบบการ
บำรุงรักษาท่ีดี มีการจัดระบบการบริหารจัดการความเสี่ยง ในการมีอุปกรณบางอยางท่ีมีปรับเปลี่ยน ซอมบำรุงและ
แกไขอยางสม่ำเสมอ เพ่ือใหเกิดความสะดวกเหมาะสมเพียงพอสำหรับการใชงานของนักศึกษา 
 2. อาจารยผูสอน สามารถเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ผาน มคอ. 5 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสรุป
เสนอภาควิชา เพ่ือพิจารณาจัดซ้ือสิ่งสนับสนุนนั้นๆ ตามความจำเปน และเรงดวน 
 3. มีคณะกรรมการของภาควิชาดูแลการจัดตารางสอน และดูแลจัดหาหองเรียน หองปฏิบัติการ และเวลา
เรียนท่ีเหมาะสม สอดคลองกันระหวางวิชาของภาควิชาฯ และภาควิชาฯ อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 
 4. มีคณะกรรมการของคณะและภาควิชาฝายสถานท่ี ดูแลเรื่องสถานท่ี และอาคาร 
 5. วัสดุการทดลองตางๆ และครุภัณฑ (หากมี) ก็จะมีการสนับสนุนใหการเรียนการสอนในหลักสูตรดวย 
โดยหากเปนการซ้ือครุภัณฑตามระเบียบของมหาวิทยาลัย หรือระเบียบของหนวยงานท่ีสนับสนุนทุนวิจัย 
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7. ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicator) 
 แบบ 1.1 และแบบ 2.1 

ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1.  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการวางแผน 

ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสตูร 
X X X X X 

2.  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

X X X X X 

3.  มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถา
มี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาค
การศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4.  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการ
ของประสบการณภาคสนาม (ถาม)ี ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5.  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7ภายใน     60 
วัน หลังสิ้นสดุปการศึกษา 

X X X X X 

6.  มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู ท่ีกำหนดใน 
มคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแต
ละปการศึกษา 

X X X X X 

7.  มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลยทุธการสอน หรือการ
ประเมนิผลการเรยีนรู จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 
ปท่ีแลว ซึ่งไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำคณะใหดำเนินการ 

X X X X X 

8.  อาจารยใหม (ถามี) ทุกคนไดรบัการปฐมนิเทศ โดยเฉพาะเปาประสงคของ
หลักสตูรหรือคำแนะนำดานการจดัการเรียนการสอน 

X X X X X 

9.  อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพท่ี
เก่ียวของกับศาสตรท่ีสอนหรือเทคนิคการเรยีนการสอนอยางนอยปละหน่ึง
ครั้ง 

X X X X X 

10. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนทุกคน ท่ีทำหนาท่ีถายทอดความรูใหกับ
นิสิต   (ถามี) ไดรบัการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ภายใตความ
รับผิดชอบของสวนงานตนสังกัด และมีการนำผลไปปรับปรุงเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการทำงาน 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมตีอคณุภาพการ
บริหารหลักสตูรโดยรวม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

X* X* X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมตีอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไม นอยกวา 3.5 
จากคะแนนเตม็ 5.0 

X* X* X* X X 

* เปนการประเมินตัวช้ีวัดตอเน่ืองจากหลักสูตรเลมกอนหนาน้ี 
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แบบ 1.2 และแบบ 2.2  

ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 2570 
1.  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการ

วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 
X X X X X X 

2.  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

     (ถามี) 

X X X X X X 

3.  มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ
ภาคสนาม  (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการ
เปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X X 

4.  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดำเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา 

X X X X X X 

5.  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน     
60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

X X X X X X 

6.  มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู ท่ี
กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของ
รายวิชาท่ีเปดสอนใน แตละปการศึกษา 

X X X X X X 

7.  มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลยุทธการสอน หรือ
การประเมินผลการเรยีนรู จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว ซึ่งไดรบัความเห็นชอบจากคณะกรรมการ
ประจำคณะใหดำเนินการ 

X X X X X X 

8.  อาจารยใหม (ถามี) ทุกคนไดรบัการปฐมนิเทศ โดยเฉพาะเปาประสงค
ของหลักสูตรหรือคำแนะนำดานการจัดการเรยีนการสอน 

X X X X X X 

9.  อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพท่ี
เก่ียวของกับศาสตรท่ีสอนหรือเทคนิคการเรยีนการสอนอยางนอยปละ
หน่ึงครั้ง 

X X X X X X 

10. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนทุกคน ท่ีทำหนาท่ีถายทอดความรู
ใหกับนิสิต (ถามี) ไดรับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ภายใต
ความรับผิดชอบของสวนงานตนสงักัด และมีการนำผลไปปรับปรุงเพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพการทำงาน 

X X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมตีอคณุภาพ
การบริหารหลักสูตรโดยรวม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

X* X* X X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมตีอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไม นอย
กวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

X* X* X* X X X 

* เปนการประเมินตัวช้ีวัดตอเน่ืองจากหลักสูตรเลมกอนหนาน้ี 
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หมวดที ่8   การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน
- ประเมินจากการเรียนรูของนิสิต โดยการสังเกตพฤตกิรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม และผลการสอบ 
- การประชุมรวมของอาจารยในภาควิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคำแนะนำ/ขอเสนอแนะของ

อาจารยท่ีมีความรูในการใชกลยทุธการสอน 
- การสอบถามนสิิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู โดยใชแบบสอบถามหรือสนทนากับกลุมนิสิต  
- อาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยทานอ่ืน 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 
- ประเมินจากนิสติเก่ียวกับการสอนของอาจารยในทุกดาน เชน กลวิธีการสอน การตรงตอเวลา การชี้แจง

เปาหมาย วัตถุประสงคของรายวชิา เกณฑการวัดและประเมินผล และการใชสื่อการสอน โดยแจงใหนิสิตทำการ
ประเมินผานระบบประเมินการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย จำนวน 2 ครัง้ตอภาคการศึกษา และทำการ
ประเมินเพ่ิมเติม โดยใชแบบประเมินของภาควิชาฯ ทำการประเมินการเรียนการสอนตามท่ีกำหนด เม่ือสิ้นสุดภาค
การศึกษา 

- ประเมินการสอนของอาจารยจากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานท่ีมอบหมายแกนิสิต 
โดยตัวอาจารยเอง เพ่ือนรวมงาน หัวหนาภาคหรือกรรมการวิชาการของภาควิชา 

- ผลการประเมินจะจัดสงใหอาจารยผูสอนและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือนำมาวางแผนพัฒนาให
สอดคลอง และหรือปรับปรุงกลยุทธการสอนใหเหมาะสมกับรายวิชา 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม

2.1 โดยนิสิตปจจุบัน และดุษฎบัีณฑิตท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร 
  ประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตปจจุบันชั้นปสุดทาย ในรปูแบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทน

นิสิตกับตัวแทนอาจารย 
2.2 โดยผูทรงคุณวุฒิ ท่ีปรึกษา และ/หรือจากผูประเมิน 
    ประเมินจากการเยี่ยมชม และจากขอมูลการประกันคุณภาพหรือเอกสารตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับผลการ

ดำเนินการหลักสูตร 
2.3 โดยผูใชดุษฎีบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนเกี่ยวของอ่ืนๆ 

- ประเมินความพึงพอใจคุณภาพของดุษฎีบัณฑิต โดยผูใชดุษฎีบัณฑิต 
- ทบทวน ประเมินหลักสูตร โดย ผูทรงคุณวุฒิ ผูใชงานนิสิต ศิษยเกา 

3. การประเมินผลการดำเนินการตามรายละเอียดหลักสูตร
ประเมินคุณภาพการศึกษาประจำป ตามตัวบงชี้ในหมวดท่ี 7 ขอ 7 โดยคณาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง
4.1 การปรับปรุงรายวิชา 
     - อาจารยประจำวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาท่ีรับผิดชอบ และปรับปรุงการสอนจาก 

ขอมูลท่ีไดรับ 
4.2 การปรับปรุงหลักสูตร 
     - การปรับปรุงหลกัสูตรจะทำทุก 5 ป เม่ือครบรอบระยะเวลาการใชหลักสูตร เพ่ือใหหลักสูตรมีความ

ทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชมหาบัณฑิต โดยมี 
1. คณะกรรมการประเมินหลักสูตร จัดทำรายงาน และเสนอประเด็นท่ีจำเปนในการปรับปรุง
2. จัดประชุมโดยเชิญผูเก่ียวของเพ่ือพิจารณาปรับปรุงหลักสูตร
3. เชิญผูทรงคุณวุฒิพิจารณาหลักสูตร และใหขอเสนอแนะ
4. หลักสูตรท่ีไดรับปรุงปรุงใหคณะกรรมการระดับคณะ และระดับมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ

พิจารณากอนนำเสนอสภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบ
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แบบเสนอขอเปดรายวิชาใหม 
ระดับบัณฑิตศึกษา

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบติัการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

1. รหัสวิชา 01052693    1-5 
ช่ือวิชาภาษาไทย องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอกในตางประเทศ 
ช่ือวิชาภาษาอังกฤษ Body of Knowledge at the Doctoral Degree Level from Overseas 

Studies 
2. รายวิชาท่ีขอเปดอยูในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้

() วิชาเอกในหลักสูตรปรัชญาดุษฎบีัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 
(   ) วิชาเอกบังคับ 
() วิชาเอกเลือก 

(   ) วิชาบริการสำหรับหลักสูตร....................... สาขาวิชา....................... 
3. วิชาท่ีตองเรียนมากอน ไมมี
4. วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน ไมมี
5. วันท่ีจัดทำรายวิชา วันท่ี 27 เดือน เมษายน พ.ศ. 2565 
6. วัตถุประสงคในการเปดรายวิชา

6.1 ความสำคัญของรายวิชา
ปจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมตางๆ ขึ้นมาเปนจำนวนมาก เพื่อตอบสนองตอความตองการ 

ที่หลากหลายของผูบริโภค ทั้งในระดับประเทศ ระดับภูมิภาค และระดับโลก การศึกษาองคความรูในสาขาวิชา
วิทยาศาสตรการอาหารในมหาวิทยาลัยตางประเทศ จะเพ่ิมพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการศึกษาวิจัยเพ่ือ
สรางนวัตกรรมและองคความรูในวิทยาศาสตรการอาหารในระดับสากลใหแกนิสิต 

6.2 ผลลัพธท่ีเกิดข้ึนกับนิสิต 
นิสิตไดรับการเพิ่มพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการศึกษาคนควาและการทำวิจัยดานวิทยาศาสตร

การอาหารในระดับสากล 
7. คำอธิบายรายวิชา (Course Description)

ความรูในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารในระดับปริญญาเอกท่ีนิสิตลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัย
ตางประเทศ การเทียบเคียงหนวยกิตเปนไปตามเกณฑของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

Knowledge in food science at the doctoral degree level taken in oversea universities. Credit 
equivalence according to Kasetsart University regulation. 
8. อาจารยผูสอน

รายละเอียดดังท่ีระบุใน มคอ. 2 หมวดท่ี 3 ขอ 3.2 
9. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum

Mapping)
รายละเอียดดังท่ีระบุใน มคอ. 2 หมวดท่ี 4 ขอ 3 

วช.มก. 2-1 
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แบบเสนอขอปรับปรุงรายวิชา 

  ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบติัการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

1.   รหัสวิชา   01052613                   3(2-3-6) 
  ช่ือวิชาภาษาไทย  วัสดุอาหาร 

  ช่ือวิชาภาษาอังกฤษ Food Materials 

2.    รายวิชาท่ีขอปรับปรุงอยูในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 

  ()   วิชาเอกในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

   (     ) วิชาเอกบังคับ 

   ( ) วิชาเอกเลือก 

  (   )  วิชาบริการสำหรับหลักสูตร...................  สาขาวิชา...................  

3.    วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมมี 
4.    วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมมี 
5.    วันท่ีจัดทำรายวิชา     วันท่ี 27 เดือน เมษายน พ.ศ. 2565 
6.     วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
       6.1 ความสำคัญของรายวิชาและเหตุผลในการปรับปรุง 
 ในปจจุบันนวัตกรรมการผลติอาหารเชิงสุขภาพท่ีเขามามีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน การ
ออกแบบเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีความสำคัญยิ่ง เชน ผูสูงอายุท่ีมีภาวะการเค้ียวหรือกลืนลำบากตองการอาหารท่ี
มีเนื้อสัมผัสออนนุม กลืนและยอยไดงาย หรือการพัฒนาอาหารกลุมเนื้อสัตวจากพืชตองการเนื้อสัมผัสท่ีคลาย
เนื้อสัตว ซ่ึงความรูดานวัสดุศาสตรเปนพ้ืนฐานท่ีสำคัญท่ีจะทำใหเขาใจการทำงานของสวนผสมอาหารเพ่ือให
สามารถออกแบบลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารและเลือกกระบวนการผลิตอาหารไดอยางถูกตองเหมาะสม จึงปรับ
เพ่ิมจำนวนชั่วโมงบรรยาย และไมกำหนดรายวิชาท่ีตองเรียนมากอน 
       6.2 ผลลัพธท่ีเกิดข้ึนกับนิสิต 
 6.2.1 สามารถใชทฤษฎทีางดานวัสดุศาสตรของอาหารมาพัฒนาสูตรและเลือกกระบวนการผลิตอาหาร
ในระดับอุตสาหกรรมไดอยางถูกตองเหมาะสมตามข้ันตอน  
 6.2.2 สามารถออกแบบฟงกชันการทำงานของสวนผสมอาหารใหถูกตองและเหมาะสมโดยใชความ
เขาใจท่ีถูกตองในเรื่องความสัมพันธของโครงสรางระดับโมเลกุล ระดับจุลภาค ระดับมหภาคและฟงกชันระหวาง
การกิน การเค้ียวและกลืน รวมท้ังการยอยและการดูดซึมสารอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ รวมท้ังความ
ปลอดภัยของสวนผสมอาหาร 
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7.    ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา  

 รายวิชาเดิม รายวิชาปรับปรุง สิ่งท่ีเปลีย่นแปลง 
01052613  วัสดุอาหาร                        2(1-3-2) 
               Food Materials 
 
 
วิชาท่ีตองเรียนมากอน    01052522 
 
วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมม ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
        ฟสิกส ท่ีเก่ียวของกับการเกิดโครงสรางของ
สารอาหารและสวนผสมอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะ
ประกอบในตัว อันตรกริยาและพันธะเคมีภายใน
โครงสรางอาหารระหวางการแปรรูปและการเก็บรกัษา
ท่ีเก่ียวกับสมบัติดานวัสดุของผลิตภัณฑอาหารภายใต
การปรับเปลี่ยนความเคน ความเครียด และระยะเวลา 
วิธีการประเมินการเปลี่ยนแปลงของสมบัติดานวัสดุใน
อาหาร 
        Physics related to food structure 
creation of nutrients and food ingredients 
having self-assembling characteristics. 
Interactions and chemical bonds within food 
structure fabricated during processing and 
storage associated with materials properties 
of food products under the alterations of 
stress, strain and time. Evaluation methods of 
the materials property changes in food. 

01052613  วัสดุอาหาร                       3(2-3-6) 
                Food Materials 
 
 
วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมม ี
 
วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมม ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
     ไมเปลี่ยนแปลง 

เพ่ิมจำนวนหนวยกิต 
เพ่ิม ชม. บรรยาย    
เพ่ิม ชม. ศึกษาดวย
ตนเอง 
ยกเลิกวิชาท่ีตองเรยีนมา
กอน 

 
8.    อาจารยผูสอน  

รายละเอียดดังปรากฏใน มคอ. 2 หมวดท่ี 3 ขอ 3.2 
 
9.    แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 
Mapping)           
  รายละเอียดดังปรากฏใน มคอ. 2 หมวดท่ี 4 ขอ 3 
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แบบเสนอขอปรับปรุงรายวิชา 

ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบติัการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

1.   รหัสวิชา   01052661                   3(2-3-6) 

  ช่ือวิชาภาษาไทย  จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง 

  ช่ือวิชาภาษาอังกฤษ Advanced Food Microbiology 

2.    รายวิชาท่ีขอปรับปรุงอยูในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 

  (✓)   วิชาเอกในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

   (   ) วิชาเอกบังคับ 

   (✓) วิชาเอกเลือก 

  (     )  วิชาบริการสำหรับหลกัสูตร...................  สาขาวิชา...................  

3.    วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมมี 
4.    วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมมี 
5.    วันท่ีจัดทำรายวิชา    วันท่ี 27 เดือน เมษายน พ.ศ. 2565 
6.     วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
     6.1 ความสำคัญของรายวิชาและเหตุผลในการปรับปรุง 
 จุลินทรียมีบทบาทสำคัญตอคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร รวมท้ังสุขภาพของผูบริโภค 
จุลินทรียมีท้ังท่ีเปนประโยชนและกอใหเกิดโทษตออาหาร จุลินทรียกอโรคมีผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค และ
กอใหเกิดความไมปลอดภัยกับอาหาร จุลินทรียท่ีทำใหอาหารเกิดการเนาเสียมีผลตอคุณภาพของอาหารและความ
เสียหายใหกับโรงงานอาหาร สวนจุลินทรียท่ีมีประโยชนมีผลตอสุขภาพของผูบริโภคและสรางมูลคาใหกับ
อุตสาหกรรมอาหาร ดังนั้นความเขาใจเก่ียวกับบทบาทของจลุนิทรียในอาหารอยางลึกซ้ึงโดยอาศัยการเชื่อมโยง
องคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีทันสมัยทางจุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง จึงมีความสำคัญ
เปนอยางยิ่งในการควบคุมและจัดการจุลินทรียท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพเพ่ือ
สงเสริมสุขภาพของผูบริโภคหรือประกันคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร 
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      6.2 ผลลัพธท่ีเกิดข้ึนกับนิสิต 
 6.2.1  เลือกเทคโนโลยีท่ีทันสมัยอยางเหมาะสมเพ่ือการควบคุมจุลินทรียกอโรคในอาหาร 
 6.2.2  เลือกวิธีการตรวจหาและระบุชนิดจุลินทรียกอโรคแบบรวดเร็วท่ีเหมาะสม 
 6.2.3  อธิบายกลไกการกอโรคและการตอบสนองตอความเครียดของจุลินทรียกอโรคจากอาหารเปน
พาหะท้ังชนิดดั้งเดิมและอุบัติใหม รวมถึงกลไกการตานทานตอสารยับยั้งของจุลินทรีย 
 6.2.4  อธิบายการสื่อสารระหวางเซลลตอคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 6.2.5  อธบิายถึงบทบาทของจุลินทรียท่ีมีประโยชนในอาหารและกลุมจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร
ของคน 
 6.2.6 เลือกแนวทางในการควบคุมจุลินทรียท่ีเก่ียวกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
 

7.    ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา  

 รายวิชาเดิม รายวิชาปรับปรุง สิ่งท่ีเปลีย่นแปลง 
01052661  จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง 3(2-3-6) 
               Advanced Food Microbiology 
วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมม ี
วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมม ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

การประเมินจำนวนจลุินทรียในอาหารโดยวิธี
ทันสมัย การประกันคณุภาพอาหารทางจุลินทรีย 
ความสัมพันธระหวางกลาเช้ือกับคณุภาพของ
ผลิตภณัฑอาหารหมัก การผลติและการเก็บรักษากลา
เช้ือสำหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มีการศึกษา
นอกสถานท่ี 

 
 
 
Quantitative evaluation of 

microorganisms in food by modern, rapid 
and automatic techniques. Microbiological 
quality assurance of food. Relationship 
between starter culture and quality of 
fermented food products. Production and 
storage of starter culture for food industry.  
Field trip required. 

01052661  จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง 3(2-3-6) 
               Advanced Food Microbiology 
วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมม ี
วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมม ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

เทคโนโลยีท่ีทันสมยัในการควบคุมจุลินทรีย 
วิธีการตรวจสอบข้ันสูงสำหรับจลุนิทรียในอาหาร 
กลไกการตอบสนองตอสภาวะเครยีดของจุลินทรียใน
อาหาร กลไกการกอโรคของจุลินทรียท่ีมีอาหารเปน
พาหะ สารตานจลุินทรียใหมและการประยุกตใน
อาหาร กลไกการดื้อตอสารตานจลุชีพ การสื่อสาร
ระหวางเซลลตอคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
จุลินทรียท่ีมีประโยชนเพ่ืออาหารท่ียั่งยืน กลุม
จุลินทรียในระบบทางเดินอาหารของคน 

Modern technologies for microbial 
control. Advanced detection method for 
microorganisms in food. Mechanisms of 
microbial stress response in food.  
Pathogenesis of foodborne microorganisms. 
Recent antimicrobial agents and their 
applications in food. Antimicrobial resistant 
mechanism. Cell-to-cell communication on 
food quality and safety. Beneficial 
microorganisms for sustainable food. 
Microbiome in human gut. 

 
 
 
 
ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 
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8. อาจารยผูสอน
รายละเอียดดังปรากฏใน มคอ. 2 หมวดท่ี 3 ขอ 3.2 

9. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum
Mapping)      

รายละเอียดดังปรากฏใน มคอ. 2 หมวดท่ี 4 ขอ 3 
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แบบเสนอขอปรับปรุงรายวิชา 

ระดับบัณฑิตศึกษา 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบติัการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

1.   รหัสวิชา   01052696                   1-3 

  ช่ือวิชาภาษาไทย  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร 
  ช่ือวิชาภาษาอังกฤษ Selected Topics in Food Science 
2.    รายวิชาท่ีขอปรับปรุงอยูในหมวดวิชาระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้ 

  (✓ )   วิชาเอกในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

   (   ) วิชาเอกบังคับ 

   (✓) วิชาเอกเลือก 

  (     )  วิชาบริการสำหรับหลกัสูตร...................  สาขาวิชา...................  

3.    วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมมี 
4.    วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมมี 
5.    วันท่ีจัดทำรายวิชา    วันท่ี 27 เดือน เมษายน พ.ศ. 2565 
6.     วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
     6.1 ความสำคัญของรายวิชาและเหตุผลในการปรับปรุง 
 เปนการศึกษาหัวขอท่ีนาสนใจท่ีเปนองคความรูและเทคโลยีใหมๆ ในเรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการ
อาหาร โดยหัวขอจะเปลี่ยนไปในแตละภาคการศึกษาท่ีเปดสอนตามสถานการณปจจุบัน โดยปรับชื่อรายวิชาเพ่ือให
สอดคลองกับชื่อของหลักสูตร 
      6.2 ผลลัพธท่ีเกิดข้ึนกับนิสิต 
 มีความรูท่ีทันสมัยในหัวขอท่ีนาสนใจท่ีเปนองคความรูและเทคโนโลยีใหมๆ ในเรื่องเฉพาะทาง
วิทยาศาสตรการอาหารตามสถานการณปจจุบัน    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วช.มก. 2-2 
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7. ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา

รายวิชาเดิม รายวิชาปรับปรุง สิ่งท่ีเปลีย่นแปลง 
01052696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร     1-3 

   และเทคโนโลยกีารอาหาร 
         Selected Topics in Food Science 

วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมม ี
วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมม ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
     เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหารในระดับ
ปริญญาเอก หัวขอจะเปลี่ยนไปแตละภาคการศึกษา 
     Selected topics in food science at the 
doctoral degree level. Topics are subjected 
to be changed each semester.        

01052696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร     1-3 
   การอาหาร 

         Selected Topics in Food Science 
วิชาท่ีตองเรียนมากอน    ไมม ี
วิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  ไมม ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

ไมเปลี่ยนแปลง 

เปลี่ยนช่ือวิชา 

8. อาจารยผูสอน
รายละเอียดดังปรากฏใน มคอ. 2 หมวดท่ี 3 ขอ 3.2 

9. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum
Mapping)      

รายละเอียดดังปรากฏใน มคอ. 2 หมวดท่ี 4 ขอ 3 
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร   
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กนกรัตน  ลมิปโสภณ 
สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ
- ไมม ี

2. ผลงานวิจัย
Limpisophon, K., Shibata, J., Yasuda, Y., Tanaka, M. , Osako, K. 2020. 

Optimization of hydrolysis conditions for production of gelatin 
hydrolysates from shark skin byproduct and evaluation of their 
antioxidant activities. Journal of Aquatic Food Product 
Technology. 29(8): 736-749. (Scopus)  

M 1 

Syahidawati, A., Limpisophon, K. 2019. Effects of salt extraction and 
heating conditions on protein characteristics and antioxidant 
activity of salmon (Salmo salar) bone extract. Agriculture and 
Natural Resources. 53(1): 71-78. (Scopus) 

M 1 

Hirunrattana, P., Limpisophon, K. 2019. Production of calcium-rich 
snack from salmon bone. Italian Journal of Food Science. 
31(5): 192-197. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน
- ไมม ี

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม
- ไมม ี

https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=5327054
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=41178291
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=1958726
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=1097402
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=36019252
https://www.scopus.com/sourceid/20576?origin=recordpage
https://www.scopus.com/sourceid/20576?origin=recordpage
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57211136803&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26433576600&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/21100777184?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100777184?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57219207319&amp;eid=2-s2.0-85091698706
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26433576600&amp;eid=2-s2.0-85091698706
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=recordpage
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กนิฐพร  วังใน 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2553  

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Tantala, J., Vangnai, K., Rachtanapun, P., Rachtanapun, C. 2019. Active  
 antimicrobial collagen casing. Italian Journal of Food 
 Science. 31(5): 171-175. (Scopus) 

M 1 

Wongmaneepratip W, Na-Jom K, Vangnai K. 2019. Inhibitory effects of 
 dietary antioxidants on the formation of carcinogenic polycyclic 
 aromatic hydrocarbons in grilled pork. Asian-Australian Journal of 
 Animal Sciences. 32(8): 1205-1210. (Scopus) 

M 1 

Dhital S and Vangnai K. 2019. Meat tenderization effect of protease 
 from mango peel crude extract. International Food Research 
 Journal. 26(3): 991-998. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55212193600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57210173357
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506384220
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร   อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน      อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษกมล  ณ จอม 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Guo, S., Klinkesorn, U., Lorjaroenphon, Y., Ge, Y., Na Jom, K. 2021. Effects of 
 germinating temperature and time on metabolite profiles of 
 sunflower (Helianthus annuus L.) seed. Food Science and 
 Nutrition. 9(6): 2810–2822. (Scopus) 

M 1 

Guo, S.,Na Jom, K, Ge, Y. 2019. Influence of roasting condition on flavor  
            profile of sunflower seeds: a flavoromics approach. Scientific 

Reports. 9(1): 1-10. (Scopus) 

M 1 

Wongmaneepratip, W., Na Jom, K., Vangnai. K.2019. Inhibitory effects of 
dietary antioxidants on the formation of carcinogenic polycyclic 
aromatic hydrocarbons in grilled pork. Asian-Australasian Journal of 
Animal Sciences. 32(8): 1205-1210. (Scopus)                                    

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195928733
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506641519
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195932726
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23061657800
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100464557?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100464557?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100464557?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลนาถ  ทองขาว 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Nampuak, C., Tongkhao, K. 2020. Okra mucilage powder: a novel 
 functional ingredient with antioxidant activity and antibacterial 
 mode of action revealed by scanning and transmission electron 
 microscopy. International Journal of Food Science and 
 Technology. 55(2): 569-577 (Scopus) 

M 1 

Nguyen, D., Tongkhao, K. and Tongchitpakdee, S. 2019. Application of citric 
acid, sodium chloride and peroxyacetic acid as alternative chemical 
treatment for organic trimmed aromatic coconut. Chiang Mai 
University Journal of Natural Sciences. 18(4): 444-460 (Scopus) 

M 1 

Cherdvorapong, V., Tongkhao, K. 2018. Antibacterial activities of green 
 mango peel extracts and its application in fish fillet. Italian 
 Journal of Food Science. 30(5): 46-50 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57210435151
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56993913500
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตศิริ ทองสอน ราชตนะพันธุ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Surareungchai, S., Borompichaichartkul, C., Rachtanapun, C., Jitareerat, 

 P., Srilaong, V., 2021. Simplify product safety and quality risk 
 analysis of raw materials for conventional, soilless culture and 
 organic salads. Food Control. 130: Article number 108359. 12 
Pages. (Scopus) 

M 1 

Tantala,J., Rachtanapun, P., Rachtanapun, C. 2021. Synergistic antimicrobial 
 activities of Thai household essential oils in chitosan film. 
 Polymers. 13(9): Article number 1519. 14 Pages. (Scopus) 

M 1 

Tantala, J., Thumanu, K., Rachtanapun, C. 2019. An assessment of 
 antibacterial mode of action of chitosan on Listeria innocua 
 cells using real-time HATR-FTIR spectroscopy. International 
 Journal of Biological Macromolecules. 135: 386-393 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57224866699
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=8242484100
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14826639300
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14826639300
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14822599900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506384220
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=en&user=MwYizf0AAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=MwYizf0AAAAJ:IWHjjKOFINEC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=en&user=MwYizf0AAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=MwYizf0AAAAJ:IWHjjKOFINEC
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.น้ำฝน  ลำดับวงศ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2543 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Nguyen Vu, H.P., Lumdubwong, N. 2020. Fabrication of starch blend films 
 with different matrices and their mechanical properties. Polymer 
 Testing. 90: 1–8. (Scopus) 

M 1 

Likitcholatarn, J., Ritthiruangdej, P., Rumpagaporn, P. Lumdubwong, N. 
Ratanasumawong, S. 2019. Effect of mixed high amylose rice flour 
on pasting properties and texture of rice noodles. Journal of Food 
Science and Agricultural Technology. 4: 53-58. (Scopus) 

M 1 

Indaransi, C., Lumdubwong, N. 2018. Improvement of thermoplastic starch 
 films blowing ability using cassava starch acetate. Pages 853-862. 
 In The Proceedings of the 56th Kasetsart University Annual 
 Conference, Bangkok (Thailand). 30 Jan-2 Feb, 2018. 

K 0.2 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57190664896&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6508152879&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087058770&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=8159083a9dc8b390998fd6ba20507be5&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286508152879%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087058770&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=8159083a9dc8b390998fd6ba20507be5&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286508152879%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/14464?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/14464?origin=resultslist
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.ปริศนา  สุวรรณาภรณ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2542 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Sangpradab, J., Kamonpatana, P., Suwannaporn, P., Huang, T.-C., 2021. 
 Ohmic heating-aided mechanical extraction of gamma-oryzanol 
 and phytosterols in rice bran oil. Food and Bioprocess 
 Technology. 14(8): 1542–1554. (Scopus) 

M 1 

Ngamsuk, S., Hsu, J.-L., Huang, T.-C., Suwannaporn, P. 2020. 
 Ultrasonication of milky stage rice milk with bioactive peptides 
 from rice bran: its bioactivities and absorption. Food and 
 Bioprocess Technology. 13(3): 462-474. (Scopus) 

M 1 

Kaewmanee, W., Suwannaporn, P., Huang, T.C., Al-Ghazzewi, F., Tester, 
 R.F. 2019. In vivo prebiotic properties of Ascophyllum nodosum 
 polysaccharide hydrolysates from lactic acid fermentation.  Journal 
 of Applied Phycology. 31(5): 3153-3162. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57223308205
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57211018253
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7402284269
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/14200154736?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/14200154736?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57210976339
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=16645009900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003920536
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003920536
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067188621&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067188621&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/19184?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/19184?origin=resultslist


-8- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2540 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Cakrawati, D., Srivichai, S., Hongsprabhas, P. 2021. Effect of steam-cooking 
 on (Poly) phenolic compounds in purple yam and purple sweet 
 potato tubers. Food Research. 5(1): 330–336. (Scopus) 

M 1 

Saeting, O., Chandarajoti, K., Phongphisutthinan, A., Hongsprabhas, P., Sae-
 Tan, S. 2021. Water extract of mungbean (Vigna radiata L.) inhibits 
 protein tyrosine phosphatase-1B in insulin-resistant HepG2 cells. 
 Molecules. 26(5): Article number 1452. 15 Pages. (Scopus) 

M 1 

Prajongtat, P., Saparpakorn, P., Asamo, S., Hongsprabhas, P., Israkarn, K. 
 2019. Alkali-treated starches as a new class of templates for 
 CaCO3 spherulite formation: Experimental and theoretical studies. 
 Journal of Crystal Growth. 522: 45-52. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190062078
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57218421710
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=12902720600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57222738934
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37116658000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57222737990
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=12902720600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36773549500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36773549500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=55635079700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8505160900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57209304561&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=12902720600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=14826787900&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067291590&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=082005cb4ea0f76f93df9d813fa6c1e7&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2812902720600%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067291590&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=082005cb4ea0f76f93df9d813fa6c1e7&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2812902720600%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/24703?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปติยา  กมลพัฒนะ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Sangpradab, J., Kamonpatana, P., Suwannaporn, P., Huang, T.-C. 2021. 
 Ohmic heating-aided mechanical extraction of gamma-oryzanol 
 and phytosterols in rice bran oil. Food and Bioprocess 
 Technology. 14(8): 1542–1554. (Scopus) 

M 1 

Tepnatim, W., Daud, W., Kamonpatana, P. 2021. Simulation of thermal and 
 electric field distribution in packaged sausages heated in a 
 stationary versus a rotating microwave oven. Foods. 10(7): Article 
 number 1622. 19 Pages. (Scopus) 

M 1 

Inmanee, P., Ratphitagsanti, W., Kamonpatana, P., Pirak, T. 2020. Effect 
 of thermosonication or microwave heating for post pasteurization 
 on chemical, physical, and sensory characteristics of prototype 
 sausage. Agriculture and Natural Resources. 54(1): 39-47. 
 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57223308205
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57226323147
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=15135220800
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57203260725
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434890200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55178472900
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100777184?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปทธิมา อุดมไพจิตรกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2556 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Wattanayon, W., Udompijitkul, P., Kamonpatana, P. 2021. Ohmic heating of 
 a solid-liquid food mixture in an electrically conductive package. 
 Journal of Food Engineering.  289: Article number 110180. 11 
 Pages. (Scopus) 

M 1 

Tiravibulsin, C., Lorjaroenphon, Y., Udompijitkul, P., Kamonpatana, P. 2021. 
 Sterilization of coconut milk in flexible packages via ohmic-assisted 
 thermal sterilizer. LWT-Food Science and Technology. 147: Article 
number 111552. 10 Pages. (Scopus) 

M 1 

Alnoman, M., Udompijitkul, P., Banawas, S., Sarker, M.R. 2018. Bicarbonate 
 and amino acids are co-germinants for spores of Clostridium 
 perfringens type A isolates carrying plasmid-borne  enterotoxin 
 gene. Food Microbiology. 69: 64-71. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

  

 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57217076546
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23010590000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85086069481&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85086069481&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57223353952
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23010590000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิณทิพย รัมภกาภรณ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย 
Chayawat, J., Rumpagaporn, P. 2020. Reducing chicken nugget oil content 
 with fortified defatted rice bran in batter. Food  
 Science and Biotechnology. 29(10): 1355-1363. (Scopus) 

 
M 

 
1 

Truong, K.T.P., Rumpagaporn, P. 2019. Oligosaccharides preparation from 
 rice bran arabinoxylan by two different commercial 
 endoxylanase enzymes. Journal of Nutritional Science and 
 Vitaminology. 65: S171-S174. (Scopus) 

M 1 

Jirakulkanok K, Wattanasiritham, L.S. and Rumpagaporn P. 2018. 
 Preparation and purification of oligosaccharides from 
 commercially defatted rice bran, Pages. 801-809. In The 
Proceedings of the 56th Kasetsart University Annual Conference 
(Agro-Industry). Kasetsart University. Bangkok. January 30 - February 
2, 2018. 

K 0.2 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57217834672
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37104839700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57211312092
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37104839700
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.มาศอุบล ทองงาม 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2547 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Khachadpai, A. and Thongngam, M.  2019. Effect of emulsifiers on pasting 
 properties of rice flour and alkaline rice noodle qualities. Pages. 
 763-770. In The Proceedings of 57th Kasetsart University Annual 
 Conference. Bangkok, Thailand. 29 January-2 February, 2019.  

K 
 
 

0.2 

Limsangouan, N., Milasing, N., Thongngam, M., Khuwijitjaru, P., Jittanit, W. 
 2019. Physical and chemical properties, antioxidant capacity, and 
 total phenolic content of xyloglucan component in tamarind 
 (Tamarindus indica) seed extracted using subcritical water. Journal 
 of Food Processing and Preservation. 43(10): e14146. 10 Pages. 
 (Scopus) 

M 1 

Kupkanchanakul, W., Thongngam, M., Shi, Y.-C., Naivikul, O. 2018. Role of 
 amylolytic activities during pregermination on rice kernel 
 morphology and physicochemical properties of isolated starch. 
 Cereal Chemistry. 95(4): 543-554. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=27467480000&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57210424489&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8400929900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=35332353300&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26323610500&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070704548&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070704548&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070704548&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202710621&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8400929900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=7404964754&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6506509889&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049316109&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049316109&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049316109&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/21880?origin=resultslist


-13- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ดร.เมธาวี  เพียรภักดี 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2561 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Peanparkdee, M., & Iwamoto, S. 2020. Encapsulation for improving in vitro 

 gastrointestinal digestion of plant polyphenols and their 
 applications in food products. Food Reviews International. In 
press, DOI:10.1080/87559129.2020.1733595. 19 Pages. (Scopus) 

M 1 

Peanparkdee, M., Patrawart, J., & Iwamoto, S. 2020. Physicochemical 
 stability and in vitro bioaccessibility of phenolic compounds and 
 anthocyanins from Thai rice bran extracts. Food chemistry. 329: 
 127-157. (Scopus)  

M 1 

Peanparkdee, M., & Iwamoto, S. 2019. Bioactive compounds from by-
 products of rice cultivation and rice processing: extraction and 
 application in the food and pharmaceutical industries. Food 
 Science and Technology. 86: 109-117. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

https://doi.org/10.1080/87559129.2020.1733595
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.เยาวภา  หลอเจริญผล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Guo, S., Klinkesorn, U., Lorjaroenphon, Y., Ge, Y., Na Jom, K. 2021. Effects 
 of germinating temperature and time on metabolite profiles of 
 sunflower (Helianthus annuus L.) seed. Food Science and 
 Nutrition. 9(6): 2810–2822. (Scopus) 

M 1 

Kullananant, N., Chaiseri, S., Lorjaroenphon, Y. 2020. The superiority of 
 ultrapasteurization over conventional heat treatments regarding 
 Riceberry beverage aroma. Journal of Food Science. 85(6): 1764-
 1771. (Scopus) 

M 1 

Nasution, Z., Jirapakkul, W., Lorjaroenphon, Y. 2019. Aroma compound 
 profile of mature coconut water from tall variety through thermal 
 treatment. Journal of Food Measurement and Characterization. 
 13: 277–286. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195928733
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506641519
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195932726
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23061657800
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216768195
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=24781817500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084553230&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084553230&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084553230&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20614?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2544 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Nasution, Z., Jirapakkul, W., Tongkhao, K., Chanput, W. 2020. The effect of 
 coconut water on adipocyte differentiation and lipid accumulation 
 in 3t3-l1 cells. Journal of Nutritional Science and 
 Vitaminology.  66: S343–S348. (Scopus) 

M 1 

Nasution, Z., Jirapakkul, W., Lorjaroenphon, Y. 2019. Aroma compound 

 profile of mature coconut water from tall variety through thermal 

 treatment. Journal of Food Measurement and 

 Characterization. 13(1): 277–286. (Scopus) 

M 1 

Jinakot, I., Jirapakkul, W. 2019. Volatile aroma compounds in jasmine rice 

 as affected by degrees of milling. Journal of Nutritional Science 

 and Vitaminology. 65: S231-S234. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56676176000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35810511100
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56993913500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434226200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56676176000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35810511100
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85054303953&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85054303953&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85054303953&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100224010?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100224010?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57211324538
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35810511100
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073417294&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073417294&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ดร.วรรธินี  เกตุคง 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2560 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Klinmalai, P., Srisa, A., Laorenza, Y., Katekhong, W., Harnkarnsujarit, N. 
 2021. Antifungal and plasticization effects of carvacrol in 
 biodegradable poly(lactic acid) and poly(butylene adipate 
 terephthalate) blend films for bakery packaging. LWT. 156: 
Article  number 112356. 15 Pages. (Scopus) 

M 1 

Katekhong, W., Klinkesorn, U. 2021. Effect of Ultrasound-Assisted Extraction 

 on Emulsifying Properties of Silkworm Protein. Pages 261-266.  

 In The 33rd Annual Meeting of the Thai Society for 

 Biotechnology  and International Conference, Bangkok 

 (Thailand). November 25, 2021. 

K 0.2 

Katekhong, W., Bhandari, B., Jittanit, W., Charoenrein, S. 2018. Effect of 

 carbonation of fresh egg white prior to spray drying on physical 

 and functional properties of powder. Drying Technology.   

 36(10): 1224–1235. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56925558200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57218123776
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57224477487
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207270900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37090799700
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20744?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207270900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7102837496
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26323610500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=8396244000
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85039842543&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85039842543&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85039842543&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/26887?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วราภรณ  บุญทรัพยทิพย 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2547 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Choachamnan, J., Moraru, C., Lee, S., Kurosaka, A., Boonsupthip, W. 2020. 
 Multiple-factor mathematical modeling of glycine-glucose 
 browning. Journal of Food Engineering. 273: Article 
 number 109829. 8 Pages. (Scopus) 

M 1 

Choachamnan, J., Boonsupthip, W. 2019. Glucose-fructose-glycine time–
 temperature integrator and its potential application in heating 
 process control of food softness. Journal of Food Process 
 Engineering. 42(8), Article number e13287. 9 Pages. (Scopus) 

M 1 

Uddin, Z., Boonsupthip, W. 2019. Development and characterization of a 
 new nonenzymatic colored time–temperature indicator. Journal 
 of Food Process Engineering. 42(4), Article number e13027.          
9 Pages. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
 - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=56037416700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6602486011&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57196249274&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6701809099&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=16678346100&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85075345469&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=31d26a62fdd1be012bccbbf774f91a05&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2816678346100%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85075345469&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=31d26a62fdd1be012bccbbf774f91a05&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2816678346100%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=56037416700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=16678346100&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57052847700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=16678346100&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.วราภา  มหากาญจนกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2541 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Chuaysrinule, C., Mahakarnchanakul, W., Maneeboon, T. 2020. Comparative 
 study on the effect of temperature and water activity on Aspergillus 
 flavus and Aspergillus carbonarius isolates growth and mycotoxin 
 production on a chili powder medium. Cogent Food and 
 Agriculture. 6(1): Article number 1782097. 13 Pages. (Scopus) 

M 1 

Chuaysrinule, C., Maneeboon, T., Roopkham, C., Mahakarnchanakul, W. 2020. 
 Occurrence of aflatoxin- and ochratoxin A-producing Aspergillus 
 species in Thai dried chilli. Journal of Agriculture and Food 
 Research. 2: Article number 100054. 8 Pages. (Scopus) 

M 1 

Frisvad, J.C., Hubka, V., Ezekiel, C.N., Ezekiel, Hong, S.B. , Nováková, A., 
  Chen, A.J., Arzanlou, M., Larsen, T.O., Sklenár, F.,  Mahakarnchanakul, 

W. Samson, R.A., Houbraken, J. 2019. Taxonomy of Aspergillus section 
 Flavi and their production of aflatoxins, ochratoxins and other 
 mycotoxins. Studies in Mycology. 93: 1-63. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55918720000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=24923478700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=25931111600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55918720000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=25931111600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55918741000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=24923478700
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.วศะพร เพรททิเซย จันทรพุฒ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-
U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Bawa, M., Songsermpong, S., Kaewtapee, C., Chanput, W. 2020. Nutritional, 
 sensory, and texture quality of bread and cookie enriched with 
 house cricket (Acheta domesticus) powder. Journal of Food 
 Processing and Preservation. 44(8): Article number e14601. 7 Pages. 
 (Scopus) 

M 1 

Chaiyama, V., Keawsompong, S., LeBlanc, J.G., de Moreno de LeBlanc, 
 A. Chatel, J.-M., Chanput, W. 2020. Action modes of the immune 
 modulating activities of crude mushroom polysaccharide from 
 Phallus atrovolvatus. Bioactive Carbohydrates and Dietary 
 Fibre. 23: Article number 100216. 10 Pages. (Scopus)   

M 1 

Hunthayung, K., Klinkesorn, U., Hongsprabhas, P., Chanput, W. 2019. 
 Controlled release and macrophage polarizing activity of cold-
 pressed rice bran oil in a niosome system. Food and Function. 
 10(6): 3272-3281. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216086557
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36661541400
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36015323500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434226200
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57215611291
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=18634007900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35148169400
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506058808&amp;eid=2-s2.0-85081312626
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506058808&amp;eid=2-s2.0-85081312626
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7004369318
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434226200
https://www.scopus.com/sourceid/21100252806?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100252806?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วีรเชษฐ  จิตตาณิชย 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2550 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
     - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Khuenpet, K., Jittanit, W. 2020. The effects of pasteurization by 
 conventional and ohmic heating methods and concentration 
 processes on the Madan (Garcinia schomburgkiana Pierre) juice 
 properties. Applied Engineering in Agriculture. 36(2): 205-219. 
 (Scopus) 

M 1 

Thunyawanichnondh, J., Suebsiri, N., Leartamonchaikul, S., Pimolsri,  W., 
 Jittanit, W., Charoensiddhi, S. 2020. Potential of green 
 seaweed Ulva rigida in Thailand for healthy snacks. Journal of 
 Fisheries and Environment. 44(1): 29-39. (Scopus) 

M 1 

Suebsiri, N., Kokilakanistha, P., Laojaruwat, T., Tumpanuvatr, T., Jittanit, W.

 2019. The application of ohmic heating in lactose-free milk 

 pasteurization in comparison with conventional heating, the metal 

 contamination and the ice cream products. Journal of Food 

 Engineering. 262: 39-48. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56676430500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26323610500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216375441&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208908340&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216364770&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216375376&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26323610500&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26025951200&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/sourceid/21100908543?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100908543?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208908340
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208898262
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208899294
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55260649500
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist


-21- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศศิธร  ตรงจิตภักดี  
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Naksang, P., Tongchitpakdee, S., Thumanu, K., Niranjan, K.,   
 Rachtanapun, C. 2020. Assessment of antimicrobial activity, mode 
 of action and volatile compounds of Etlingera pavieana essential 
 oil. Molecules. 25(14): Article number 3245. 14 Pages. (Scopus) 

M 1 

Nguyen, D., Tongkhao, K., Tongchitpakdee, S. 2019. Application of citric 
acid, sodium chloride and peroxyacetic acid as alternative chemical 
treatment for organic trimmed aromatic coconut. Chiang Mai 
University Journal of Natural Sciences. 18(4): 444-460. (Scopus) 

M 1 

Nguyen, T., Mongkolchaiyaphruek, A., Srilaong, V., Tongchitpakdee, S.  

 2018. Effect of ethylene concentrations on the quality and   

 enzyme activity of dragon fruit (Hylocereus undatus). Italian  

 Journal of Food Science (Special issue). 30(5): 77-81. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57218298714
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35732373300
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14042644600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7006129985
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สาวิตรี   รัตนสุมาวงศ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2551 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Puhin, K., Fukuoka, M., Ratanasumawong, S. 2021. Effect of starch and non-
 starch components on water migration, microstructure, starch r
 etrogradation and texture of flat rice noodles made from different 
 rice varieties. International Journal of Food Science and 
 Technology. 56(7): 3344-3354. (Scopus) 

M 1 

Ratanasumawong, S., Seesuk, P., Sirichayakornkun, U. 2019. 
 Microstructure, water migration and texture of Thai chalky rice 
 varieties. Journal of Nutritional Science and Vitaminology. 65: 
 S188-S191. (Scopus) 

M 1 

Rachtanapun, C., Aroonsakul, K., Rattanamanee, N., Augkarawat, 
 C., Ratanasumawong, S. 2018. Effect of chitosan on physical 
 properties, texture and shelf life of sushi rice. Italian Journal of 
 Food Science. 30(5): 82-87. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน  
         - ไมม ี

  

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม  
         - ไมม ี

  

 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57202783025
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7202448640
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=8254998000
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8254998000&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57211317118&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57211322092&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36919081400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57213243950&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202788151&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202775296&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202775296&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8254998000&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049312394&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=f564211136daf6e1df3dcc81bb1c703a&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288254998000%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049312394&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=f564211136daf6e1df3dcc81bb1c703a&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288254998000%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สิริชัย  สงเสริมพงษ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2549 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Mom, V., Chanlat, P., Songsermpong, S. 2020. Characteristics and process 

 optimization of rice snack (khao-tan) puffing by home microwave 
 oven. Journal of Food Processing and Preservation. 44(5): Article 
number e14413. 12 Pages. (Scopus) 

M 1 

Bawa, M., Songsermpong, S., Kaewtapee, C., Chanput, W. 2020. Effects of 
 microwave and hot air oven drying on the nutritional, 
 microbiological load, and color parameters of the house crickets 
 (Acheta domesticus). Journal of Food Processing and 
 Preservation. 44(5): Article number e14407. 12 Pages. (Scopus) 

M 1 

Bawa, M., Songsermpong, S., Kaewtapee, C., Chanput, W. 2020. Nutritional, 
 sensory, and texture quality of bread and cookie enriched with 
 house cricket (Acheta domesticus) powder. Journal of Food 
 Processing and Preservation. 44(8): Article number e14601. 9 
Pages. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน   
        - ไมม ี   
4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม   
 - ไมม ี   

 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216496995&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216496983&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36661541400&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85083689561&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=a5cf5e367255736f0b709695f60cd584&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2836661541400%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85083689561&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=a5cf5e367255736f0b709695f60cd584&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2836661541400%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85083689561&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=a5cf5e367255736f0b709695f60cd584&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2836661541400%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216086557&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36661541400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36015323500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26434226200&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216086557&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36661541400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36015323500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26434226200&zone=
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 

 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สิรี  ชัยเสรี 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2535 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Kullananant, N., Chaiseri, S., Lorjaroenphon, Y. 2020. The superiority of 
 ultrapasteurization over conventional heat treatments regarding 
 Riceberry beverage aroma. Journal of Food Science. 85(6): 
 1764-1771. (Scopus) 

M 1 

Chanjarujit, W., Hongsprabhas, P., Chaiseri, S. 2018. Physicochemical 
 properties and flavor retention ability of alkaline calcium 
 hydroxide-mungbean starch films. Carbohydrate Polymers. 198: 
 473-480. (Scopus) 

M 1 

Nokkaew, N., Shiratori, S., Gonlachanvit, S., Chaiseri S., Horkaew, P.,
  Kanungsukkasem, V. 2018. Evaluation of the first radiolabeled 99 
 mTc-Jerusalem artichoke-containing snack bar on gastric 
 emptying and satiety in healthy female volunteer. Journal  of the 
 Medical Association of Thailand. 101(4): S13-S21. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน   
        - ไมม ี - - 
4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม - - 
 - ไมม ี   

 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216768195&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=24781817500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26040889600&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20614?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202779157&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=12902720600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=24781817500&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049342855&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=63542e3a9df520c4694f6eac38e019ee&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2824781817500%29&relpos=1&citeCnt=7&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049342855&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=63542e3a9df520c4694f6eac38e019ee&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2824781817500%29&relpos=1&citeCnt=7&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049342855&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=63542e3a9df520c4694f6eac38e019ee&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2824781817500%29&relpos=1&citeCnt=7&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/25801?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สุดสาย  ตรีวานิช 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2542 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ   
  - ไมม ี   
2. ผลงานวิจัย 
Damkerng, B., Wannakarn, S., Trevanich, S. 2021. Taqman® probe based 

 multiplex RT-PCR for simultaneous detection of Listeria 
 monocytogenes, Salmonella spp. and Shiga toxin-producing 
 Escherichia coli in foods. LWT-Food Science and Technology.  
147: Article number 111696. 10 Pages. (Scopus) 

 
M 

 
1 

Jaroenporn, J., Bundidamorn, D., Udompijitkul, P., Assawamakin, A. and 
 Trevanich S. 2020. Inclusivity and exclusivity of multiplex PCR for 
 specific detection of Shiga toxin-producing Escherichia coli, 
 Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. Pages 712-719. In 
The Proceedings of the 58th Kasetsart University Annual 
 Conference. Bangkok, Thailand. February 5-7, 2020. 

K 0.2 

Bundidamorn, D., Supawasit, W., Trevanich, S. 2018. A new single-tube 
 platform of melting temperature curve analysis based on 
 multiplex real-time PCR using EvaGreen for simultaneous 
 screening detection of Shiga toxin-producing Escherichia coli, 
 Salmonella spp. and Listeria monocytogenes in food. Food 
 Control. 94: 195-204. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 

 
  

https://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438/147/supp/C


-26- 

 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุดาทิพย  แซต้ัน 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2556 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย 
Wangkiri N., Sarnsri T., Thongkanjana T., Sae-Tan S. 2021. Antioxidant 

 potentials and inhibitory activities against α-amylase and α-
 glucosidase, and glucose uptake activity in insulin-resistance HepG2 
 cells of some medicinal plants. Agriculture and Natural 
 Resources. 55(1): 98-104. (Scopus) 

 
M 

 
1 

Sae-tan, S., Kumrungsee, T., Yanaka, N. 2020. Mungbean seed coat water 
 extract inhibits inflammation in LPS-induced acute liver injury 
 mice and LPS-stimulated RAW 246.7 macrophages via the 

 inhibition of TAK1/IκBα/NF-κB. Journal of Food Science and 
 Technology. 57(7): 2659-2668. (Scopus) 

M 1 

Köhler, R., Sae-tan, S., Lambert, C., Biesalski, H.K. 2018. Plant-based food 
 taboos in pregnancy and the postpartum period in Southeast    
 Asia – a  systematic review of literature. Nutrition and Food 
 Science. 48(6): 949-961. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36773549500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55968879900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003608927
https://www.scopus.com/sourceid/20617?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20617?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุวิมล เจริญสิทธิ์ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2560 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Plupjeen, S. N., Chawjiraphan, W., Charoensiddhi, S. 2020. Lactococcus 

 lactis KA-FF 1-4 reduces vancomycin-resistant enterococci and 
 impacts the human gut microbiome. 3 Biotech. 10(7): Article 
number 295. 11 Pages. (Scopus) 

M 1 

Alghazwi, M., Charoensiddhi, S., Smid, S., Zhang, W. 2020. Impact of 
 Ecklonia radiata extracts on the neuroprotective activities against 
 amyloid beta (Aß1 - 42) toxicity and aggregation. Journal of 
 Functional Foods. 68: Article number E103893. 10 Pages. (Scopus)  

M 1 

Thunyawanichnondh, J., Suebsiri, N., Leartamonchaikul, S.,  Pimolsri, W., 
 Jittanit, W., Charoensiddhi, S. 2020. Potential of green 
 seaweed Ulva rigida in Thailand  for healthy snacks. Journal 
 of Fisheries and Environment. 44(1): 29-39. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.อุทัย  กลิ่นเกษร 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 
 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Prichapan, N., McClements, D.J., Klinkesorn, U. 2020. Encapsulation of iron 
 within W1/O/W2 emulsions formulated using a natural hydrophilic 
 surfactant (saponin): impact of surfactant level and oil phase 
 crystallization. Food Biophysics. 15(3): 346-354. (Scopus) 

M 1 

Wanthong, T., Klinkesorn, U. 2020. Rambutan (Nephelium lappaceum) 
 kernel olein as a non-hydrogenated fat component for developing 
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 concentration, sterilization, and pH. Journal of Food Science and 
 Technology. 57: 4404–4413. (Scopus) 

M 1 

Witayaudom, P., Klinkesorn, U. 2019. Influence of lipid content and 
 dilution on properties and stability of nanostructured lipid carriers 
 (NLCs) prepared from rambutan (Nephelium lappaceum L.) kernel 

 fat and evaluation of their β-carotene loading capacity. Journal 
 of Dispersion Science and Technology. 40(11): 1600-1610. 
 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
 - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร  
  อาจารยผูสอน    อาจารยพิเศษ  
ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร. สายพิณ ทานัชฌาสัย 
สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอกเมื่อป พ.ศ. 2546 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ

ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา

น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความทางวิชาการ
- ไมม ี

2. ผลงานวิจัย
Tipmanee, M., Thanachasai, S. 2019. Amperometric biosensors using 

different alcohol oxidases. Applied Mechanics and Materials. 
891: 90-95. (Scopus) 

M 1 

Nitiwattananon, A. and Thanachasai, S. 2019. Comparison of conventional 
and ultrasound-assisted extraction techniques for extraction of 
phenolic compounds from coconut husk. Applied Mechanics 
and Materials. 891: 83-89. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน
- ไมม ี

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม
- ไมม ี
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