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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสตูร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

                                 สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
    หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา : มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ บัณฑิตวิทยาลัย และคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. รหัสและช่ือหลกัสูตร 

ภาษาไทย : หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
ภาษาอังกฤษ :  Philosophy Program in Agro-Industrial Product Development 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ภาษาไทย : ชื่อเต็ม  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
  : ชื่อย่อ   ปร.ด. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
 ภาษาอังกฤษ : ชื่อเต็ม  Doctor of Philosophy (Agro-Industrial Product Development) 
  : ชื่อย่อ   Ph.D. (Agro-Industrial Product Development) 
 

3. ชื่อแขนงวิชาเพื่อบันทึกใน Transcript -ไม่มี- 
 

4. จำนวนหน่วยกิตทีเ่รียนตลอดหลักสูตร  
แบบ 1.1 จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   48  หน่วยกิต  
แบบ 2.1 จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่นอ้ยกว่า  48  หน่วยกิต  

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1  รูปแบบ  
 หลักสูตร แบบ 1.1 และ 2.1 

 เป็นหลักสูตรระดับปริญญาเอก หลักสูตร 3 ปี และใช้เวลาศึกษาอย่างมากไม่เกิน 6 ปีการศึกษา  
 5.2 ประเภทหลักสูตร  
   วิชาการ    
   วิชาชีพ 
   ปฏิบัติการ 
 5.3  ภาษาที่ใช้  

  ภาษาไทย  
  ภาษาต่างประเทศ ภาษาอังกฤษในการเรียนกระบวนวิชา สัมมนา ระดับปริญญาเอก 
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 5.4  การรับเข้าศึกษา  
  นักศึกษาไทย  
   นักศึกษาต่างชาติ  
   นักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ (ท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้  
          หรือ นักศึกษาในหลักสูตรแบบ 1.1 สําหรับผู้สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท จะตอ้งทํา   
                                                     วิทยานิพนธ์ไมน่้อยกว่า 48 หนว่ยกิต) 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
   เป็นหลักสูตรเฉพาะของสถาบันฯ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
   เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ีน 
  ชื่อสถาบัน  ………………………………….   ประเทศ ……………… 
  รูปแบบของการร่วม 
    ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
    ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาได้รับปริญญาจาก 2 สถาบัน  

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา  
 กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
   ให้ปริญญามากกว่าหนึ่งสาขาวิชา 
   - คณะที่เปน็ผู้รบัผิดชอบหลัก ....................................................................... 
  - คณะที่ร่วมรับผิดชอบ ................................................................................  
 กรณีหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น (มี MOU) 
  หลักสูตรปริญญาคู่ (Double Degree) 
  หลักสูตรปริญญาร่วม (Joint Degree)     

 -  ร่วมกับมหาวิทยาลัย/สถาบัน .............................................................. 
 ชื่อปริญญา (ชื่อเต็ม) ................................ สาขาวิชา (ถ้ามี) ........................................ 
 ชื่อย่อภาษาไทย (ถ้ามี) : ........................................ (............................................) 
 ชื่อย่ออังกฤษ (ถ้ามี)  : ........................................ (.......................... ..................) 
 

 

6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร 
▪ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) 
- เริ่มใช้หลักสูตรตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2554  
- มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาคการศกึษาที ่1 ปีการศึกษา 2565 
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▪ สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ ...........  เมือ่วันที่................ 
     เดือน...........  พ.ศ. ……………… 
▪ สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่.......... เมื่อวันที่...........เดือน..............      
     พ.ศ. ............................ 

 
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2566 

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา (สัมพนัธ์กับสาขาวิชา)  
▪ นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
▪ อาจารย์ 
▪ ที่ปรึกษาด้านอุตสาหกรรมเกษตร 
▪ ผู้ประกอบการ 

 
9. ชื่อ ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล 
(ระบุตำแหน่งวิชาการ) 

คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ประเทศ, ปีทีส่ำเร็จการศึกษา 

1. ผศ.ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ - ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2529 

2. รศ.ดร.นิรมล อุตมอ่าง - ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2549 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2535 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 

3. ผศ.ดร.สุทัศน์ สุระวัง - วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2547 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
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  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2539 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 

 
10. สถานที่จดัการเรียนการสอน  
  ในสถานทีต้ั่ง 
  นอกสถานที่ตั้ง ได้แก่ ...................................... 

 
11. เหตุผลของการปรับปรุงหลักสูตร  
 การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ 6 ประการ และเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 17 ข้อ  
ของ SDGs ในประเด็นใดบ้าง อย่างไร นโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย และความต้องการของผู้มี 
ส่วนได้ส่วนเสีย 

 - การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ  
 จากนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี ช่วง พ.ศ. 2560-2579 ในเรื่องการสร้าง

ความสามารถในการแข่งขัน และการสร้างการเติบโตบนคุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ดังกล่าวนั้น 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ได้มุ่งเน้นการพัฒนาและ
เสริมสร้างศักยภาพผู้เรียน โดยจัดการศึกษาทางด้านวิชาการที่เกี่ยวข้องทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร และการ
นำนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลพลอยได้ในอุตสาหกรรมเกษตรไปใช้ประโยชน์  เพ่ือสอดคล้องกับ
ยุทธศาสตร์ BCG (Bio-Circular-Green Economy) ตลอดจนจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือพัฒนาคุณธรรม 
จริยธรรม ค่านิยมที่พึงประสงค์และทักษะทางวิชาชีพที่จำเป็นของผู้เรียน เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนำองค์ความรู้
ทางวิชาการและทักษะต่างๆ มาใช้ประโยชน์ และต่อยอดไปสู่การพัฒนานวัตกรรมทางอุตสาหกรรมเกษตรใน
อนาคตได ้
 
 - เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals–SDGs)  
  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรที่ปรับปรุงใหม่ มุ่งเน้น
การพัฒนาดุษฎีบัณฑิต ให้มีความรู้ทางวิชาการและมีทักษะที่เก่ียวข้องในสายอาชีพ รวมทั้งการผลิตงานวิจัยขั้น
สูงเพ่ือสามารถนำองค์ความรู้ดังกล่าวไปพัฒนาทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร ตลอดจนการนำนวัตกรรมไปใช้
ประโยชน์ในการต่อยอดไปสู่อุตสาหกรรมเกษตรเชิงพาณิชย์ ภายใต้ความร่วมมือกับภาครัฐและเอกชน เพ่ือ
พัฒนาประเทศชาติให้ยั่งยืนต่อไป ซ่ึงสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของสหประชาชาติในด้าน การมี
สุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี การจ้างงานที่มีคุณค่าและการเติบโตทางเศรษฐกิจ อุตสาหกรรม นวัตกรรม และ
ความร่วมมือเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน  
 - นโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย  
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         หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ได้มุ่งเน้นการผลิต
ดุษฎีบัณฑิตให้เป็นผู้ที่คุณธรรม จริยธรรม มีทักษะในการแสวงหาความรู้ทั้งองค์ความรู้ทางวิชาการ สามารถนำ
ความรู้และทักษะดังกล่าวไปประโยชน์ในทางอุตสาหกรรม อีกทั้งยังพัฒนาดุษฎีบัณฑิตให้มีแนวคิดในการ
สร้างสรรค์นวัตกรรมและมีความสามารถในการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือการวิเคราะห์ขั้นสูง ร่วมกับการใช้
เทคโนโลยีที่ทันสมัยภายใต้ความร่วมมือกับระบบเครือข่ายห้องปฏิบัติการ ทุนวิจัยจากภาครัฐและเอกชน
ภายนอก เพ่ือนำไปสู่เชิงพาณิชย์ หรอืต่อยอดสู่นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ของประเทศในอนาคต ตลอดจนผลิตดุษฎี
บัณฑิตที่มีทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ สามารถเผยแพร่ผลงานทางวิชาการในระดับชาติและหรือนานาชาติ
ได้เป็นอย่างดี ซึ่งสอดคล้องกับยุทธ์ศาสตร์ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ซึ่งมีพันธกิจที่สำคัญหลักคือ การให้
การศึกษา ส่งเสริมวิชาการและวิชาชีพชั้นสูง ทำการวิจัยเพ่ือความเป็นเลิศทางวิชาการและเกิดประโยชน์แก่
สังคมเปน็ส่วนกลาง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในยุทธศาสตร์เชิงรุกด้านอาหาร สุขภาพ และผู้สูงอายุ 

 - ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
 จากการสอบถามความคิดเห็นของผู้ ใช้ บัณฑิต  โดยได้แบบสอบถามกลับคืนจากนายจ้าง/
ผู้ประกอบการ/บริษัท/สถาบันต่างๆ ผ่านทาง Google Form จำนวน 11 ฉบับ ที่มีความต้องการบัณฑิต 
สามารถสรุปไดด้ังนี้  

1. นายจ้าง/ผู้ประกอบการ/บริษัท/สถาบันต่างๆ ต้องการบัณฑิตที่มีการนำนวัตกรรมมาใช้ประโยชน์
ร่วมกับทักษะ การออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 100 

2. นายจ้าง/ผู้ประกอบการ/บริษัท/สถาบันต่างๆ ต้องการบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถในการคิด
วิเคราะห์อย่างสร้างสรรค์และใช้ประโยชน์ได้ ร้อยละ 63.6 บัณฑิตมีความรับผิดชอบสูง ร้อยละ 
18.2 บัณฑิตสามารถแก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถสรุปและนำเสนองานได้
อย่างมีประสิทธิภาพ ร้อยละ 9.1  

3. นายจ้าง/ผู้ประกอบการ/บริษัท/สถาบันต่างๆ ต้องการบัณฑิตที่มีทักษะ/คุณลักษณะเพ่ิมเติมอ่ืนๆ 
ได้แก่ มีความสามารถและมีความเข้าใจต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคมระดับภูมิภาคและสากล
นำเสนองานเป็นภาษาอังกฤษ ความรับผิดชอบสูงและกล้าตัดสินใจ มีความรู้ในธุรกิจอย่างเข้าใจ
ขยัน อดทน มีความคิดสร้างสรรค์ มีความรับผิดชอบ สามารถ เอาความรู้ไปดัดแปลงให้เข้ากับงาน
ประจำได้อย่างลงตัว มีความสามารถในการกำหนดวิสัยทัศน์และยุทธศาสตร์ในการดำเนินธุรกิจ มี
จริยธรรมจรรยาบรรณ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้โดยไม่มีความขัดแย้งที่รุนแรง 

ดังนั้นหลักสูตรที่ปรับปรุงนี้จึงได้ปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือให้ดุษฎีบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาจากหลักสูตรมี
ความสามารถและทักษะต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งทักษะทางด้านภาษาอังกฤษท่ีจะนำไปใช้ประโยชน์ในวิชาชีพ 
นอกจากนี้ยังได้เพ่ิมกระบวนวิชาที่มีลักษณะเป็นการศึกษาเรียนรู้และการนำเสนองานเพ่ิมมากขึ้นเพ่ือฝึกให้
ดุษฎีบัณฑิตสามารถนำความรู้มาแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสมและนำเสนองานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 
 

12. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่น/หลักสูตรอ่ืน ของสถาบัน   
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12.1 ความสัมพันธ์ของกระบวนวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอืน่    
-ไม่มี- 

12.2  ความสัมพันธ์ของกระบวนวิชาในหลักสูตร ที่ให้หลักสูตรอืน่มาเรียนด้วย 
หมวดวิชา กระบวนวิชา 

(ระบุรหัสกระบวนวชิา) 
เป็นกระบวน

วิชาของ
หลักสูตร
โดยตรง  

(ระบุใช่/ไม่ใช่) 

ภาควิชาและคณะ 
ที่เปิดสอนกระบวนวิชานี้ 

 

 หมายเหตุ 

กระบวนวิชาบังคับ ไม่มี 
 

กระบวนวิชาเลือกใน
สาขาวิชาเฉพาะ 

605717, 605744, 
604745 

605746, 605841 

ใช่ หลักสูตรบัณฑิตศึกษา ที่
เกี่ ย ว ข้ อ ง ใน ส าข าวิ ช า
อุตสาหกรรมเกษตร เช่น 
หลั กสู ต รป รั ชญ าดุษ ฎี
บั ณ ฑิ ต  ส า ข า วิ ช า
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เท ค โน โลยี ก ารอ าห าร   
หลั กสู ต รป รั ชญ าดุษ ฏี
บั ณ ฑิ ต  ส า ข า วิ ช า
เทคโนโลยีชีวภาพ 

 

 
 
 

วิชาเลือก 
นอกสาขาวิชาเฉพาะ 

ไม่มี 
 

 
 

12.3  การบริหารจัดการ   
 นักศกึษาที่ลงทะเบียนต้องได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาก่อน กรณี เป็น

นักศึกษาต่างสาขาวิชาจะต้องมาพบอาจารย์ผู้รับผิดชอบกระบวนวิชาเพ่ือฟังคำชี้แจงถึงละเอียดกระบวนวิชา
ก่อนลงทะเบียน ทั้งนี้มีการประกาศแจ้งเวียนกระบวนวิชาที่เปิดให้สาขาวิชาอ่ืนๆ ที่สนใจ 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา วัตถุประสงค์ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  
 1.1 ปรัชญา   

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เกี่ยวข้องกับการ
สังเคราะห์ ทฤษฎี และเน้นการวิจัยในสาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ทั้งที่เป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร ผลิตภัณฑ์กึ่ง อาหาร และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร โดยเน้นใช้วัตถุดิบที่มีศักยภาพและเป็นเอกลักษณ์
ของภาคเหนือรวมถึงการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคเพ่ือนํามาใช้ร่วมกับ องค์ความรู้
ด้านเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร การบริหารจัดการคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึงเทคนิคทางสถิติขั้ นสูงในการ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรให้มีมูลค่าเพ่ิม เป็นการเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันทั้งตลาด
ภายในประเทศ และต่างประเทศ และมีส่วนในการผลักดันให้เศรษฐกิจของประเทศมีความม่ันคงอย่างยั่งยืน      

1.2 วัตถุประสงค์  เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ี:   
1) มีความเข้าใจอันถ่องแท้ในองค์ความรู้ระดับสูง และสามารถสร้างและดำเนินงานวิจัยในสาขาวิชา

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
2) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ระดับสูงและความเข้าใจในวิชาชีพ ความสามารถด้านวิจัยในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารและเกษตรของภาคเหนือ ให้ก้าวหน้ายิ่งขึ้น 
3) มีจริยธรรมในวิชาชีพเพ่ือตอบสนองความต้องการตลาดแรงงานทางการพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  
4) สามารถตอบสนองความต้องการตลาดแรงงานทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

 

1.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
 PLO 1 สร้างองค์ความรู้และดำเนินงานวิจัยในสาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
 PLO 2 บูรณาการและใช้ความรู้ระดับสูงอย่างเหมาะสมเพ่ือสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม   

เกษตรของประเทศได้ 
 PLO 3 สื่อสารและถ่ายทอดองคค์วามรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

2. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา  
แบบ 1.1 สําหรับผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท จะต้องทําวิทยานพินธไ์ม่น้อยกว่า 48 หนว่ยกิต 

ปีที ่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ (YLOs) 
1 พัฒนาจริยธรรมและทัศนคตทิี่ดใีนการดำเนินการสร้างองค์ความรู้และวิจัย 
2 พัฒนาทักษะและความสามารถเชิงลึกจากงานวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ์ 
3 บูรณาการและใช้ความรู้ระดบัสงูอย่างเหมาะสมเพื่อสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม

เกษตรของประเทศโดยเฉพาะจากวัตถุดิบเกษตรของภาคเหนือได้ สื่อสารและถ่ายทอดองค์
ความรู้ได้อย่างมปีระสทิธิภาพ รวมถึงสามารถเผยแพร่ตีพิมพผ์ลงานทางวชิาการระดับ
นานาชาต ิ
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       แบบ 2.1 สําหรับผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาโท จะต้องทําวิทยานพินธ์ ไม่น้อยกว่า 36 หนว่ยกิต และศึกษา 
                 กระบวนวชิาในระดับบณัฑิตศึกษาอีก ไมน่้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

ปีที ่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ (YLOs) 
1 พัฒนาจริยธรรมและทัศนคตทิี่ดใีนการดำเนินการสร้างองค์ความรู้และวิจัย 
2 พัฒนาทักษะและความสามารถเชิงลึกจากงานวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ ์
3 บูรณาการและใช้ความรู้ระดบัสงูอย่างเหมาะสมเพื่อสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตรของประเทศได้ สื่อสารและถ่ายทอดองค์ความรูไ้ด้อย่างมีประสิทธภิาพ รวมถึงสามารถ
เผยแพร่ตีพิมพ์ผลงานทางวชิาการระดับนานาชาติ 

 
3.   แผนพัฒนาปรับปรุง 

 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
มีการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ป ี รวบรวมติดตามผลการประเมนิ 

QA ของหลักสูตรรวมภายใน 
5 ปี ในด้านความพึงพอใจ และ
ภาวะการไดง้านของบัณฑิต 

▪ ร้อยละของบัณฑิตระดบัปริญญาเอก 
ที่ได้งานทำและการประกอบอาชีพอิสระ
ภายใน 1 ป ี

▪ ร้อยละของบัณฑิตระดบัปริญญาเอก  
ที่ได้รับเงินเดือนเร่ิมต้นเปน็ไปตามเกณฑ์ 

▪ ระดับความพงึพอใจของนายจา้ง 
ผู้ประกอบการ และผู้ใชบ้ัณฑิต 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศกึษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1.  ระบบการจัดการศึกษา  
1.1 ระบบ  
 ระบบการศึกษาตลอดปี 
 ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ   

1 ภาคการศึกษาปกติ   มีระยะเวลาการศึกษา ไม่น้อยกว่า  15  สัปดาห์ 
 ระบบหน่วยการศึกษา (Module)  

 

1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาพิเศษ (ภาคฤดูร้อน) 
 มีภาคการศึกษาพิเศษ 
 ไมมี่ภาคการศึกษาพิเศษ 

 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค   
   - ไม่มี – 

2.  การดำเนินการหลักสตูร  
2.1 วัน – เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 
    ระบบการศึกษาตลอดปี (เดือน.................ถึง.......................) 

    ในเวลาราชการ 
    นอกเวลาราชการ (ระบุ)..................................................................................... ...... 
 

   ระบบทวิภาค 
       ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแต่เดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม 
       ภาคการศึกษาที ่2 ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน ถึง มีนาคม 

    ในเวลาราชการ แบบ 1.1 และ 2.1 
     นอกเวลาราชการ (ระบุ)........................................................................................... 
 

   ระบบหน่วยการศึกษา (Module)  (เดือน.................ถึง.......................) 
    ในเวลาราชการ 

                      นอกเวลาราชการ (ระบุ)........................................................................................... 
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2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
  หลักสูตร แบบ 1.1  

1. เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง การรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 
2. สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
3. คุณสมบัติอ่ืนๆ ตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ดังนี้   

3.1    ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ. 2559 
3.2    มีผลสอบภาษาต่างประเทศตามเกณฑป์ระกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
        เรื่อง เงื่อนไขภาษาต่างประเทศสำหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

4. คุณสมบัตินอกเหนือจากนี้ ให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจำสาขาวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

 

 หลักสูตร แบบ 2.1 
1. เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง การรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 
2. สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
3. คุณสมบัติอ่ืนๆ (ถ้ามี) ตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ดังนี้   

3.1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ. 2559 
3.2 มีผลสอบภาษาต่างประเทศตามเกณฑ์ประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

เรื่อง เงื่อนไขภาษาต่างประเทศสำหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
4. คุณสมบัตินอกเหนือจากนี้ ให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจำสาขาวิชา

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
 
   

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
           ความรู้ด้านภาษาต่างประเทศไม่เพียงพอ 

 ความรู้ด้านคณติศาสตร์/วิทยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
 การปรับตัวในการเรียนระดับที่สูงขึ้น 
 นักศึกษาไม่ประสงค์จะเรียนในสาขาวิชาที่สอบคัดเลือกได้   
 อ่ืนๆ   

  
2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

           จดัสอนเสริมเตรียมความรู้พ้ืนฐานก่อนการเรียน 
 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะนำการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียน 

 ในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา 
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 มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคนทำหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตือน 
 ให้คำแนะนำแก่นักศึกษา 

 จัดกิจกรรมเสริมความรู้เกีย่วกับการทำวิจัย  
 อ่ืนๆ ………………………………………………  
     1. จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือทำหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตอืน ให้คำแนะนำแก่นักศึกษา  
           และให้เน้นย้ำในกรณีทีน่ักศึกษามีปัญหาตามขา้งต้นเป็นกรณีพิเศษ 
 2.  จัด / แนะนำให้มีการเรียนภาษาตา่งประเทศเพ่ิมเติม 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี    
ปีการศึกษา 2565 2566 2567 2568 2569 
ภาคการศึกษาท่ี 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 
แบบ 1.1 (ภาคปกติ)           
จำนวนนักศึกษาทีค่าดว่าจะรับ 2  2  2  2  2  
จำนวนนักศึกษาที่สะสมในหลักสูตร           
ช้ันปีท่ี 1 2  2  2  2  2  
ชั้นปีท่ี 2   2  2  2  2  
ชั้นปีท่ี 3     2  2  2  
 รวม 2  4  6  6  6  
จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา      2  2  2 
แบบ 2.1 (ภาคปกติ)           
จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะรับ 5  5  5  5  5  
จำนวนนักศึกษาที่สะสมในหลักสตูร           
ชั้นปีท่ี 1 5  5  5  5  5  
ช้ันปีท่ี 2   5  5  5  5  
ชั้นปีท่ี 3     5  5  5  
 รวม 5  10  15  15  15  
จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา      5  5  5 

 
 2.6 งบประมาณตามแผน  

 1. รายงานขอ้มลูงบประมาณ 3 ปี โดยจำแนกรายละเอียดตามหัวข้อการเสนอต้ังงบประมาณ   
(ระบุงบประมาณ 3 ปีข้างหนา้โดยนับตั้งแต่กำหนดบังคับใช้) 

 
แผนงาน 

ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 

งบประมาณ
แผ่นดิน 

งบประมาณ
เงินรายได้ 

งบประมาณ
แผน่ดิน 

งบประมาณ
เงินรายได้ 

งบประมาณ
แผ่นดิน 

งบประมาณ
เงินรายได้ 

การเรียนการสอน 51,913,470 9,883,900 54,509,144 10,378,095 57,234,601 10,897,000 

วิจัย 4,480,500 1,393,900 4,704,525 1,463,595 4,939,751 1,536,775 

บริการวชิาการแก่สังคม 2,064,017 677,000 2,167,218 710,850 2,275,579 746,393 
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การทำนุบำรุงศาสนา ศิลปะ 
วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม 

 921,000  967,050  1,015,403 

สนับสนุนวิชาการ 103,100 1,172,300 103,100 1,230,915 103,100 1,292,461 

บริหารมหาวิทยาลัย 17,728,830 13,951,900 18,615,272 14,649,495 19,546,035 15,381,970 

รวม       

รวมทัง้สิน้ 76,289,917 28,000,000 80,099,259 

 
2. ค่าใช้จ่ายต่อหัว 95,910.43 บาท 
 

2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 
 อ่ืนๆ (ระบุ) แบบออนไลน์ผ่านโปรแกรม Zoom หรือ Microsoft Team กรณกีารแพร่ระบาด 
                    ของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 19 (COVID-19) หรือโรคระบาดอ่ืนๆ 

 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต กระบวนวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย  

1. เป็นไปตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2559    
2. เป็นไปตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  เรื่อง แนวปฏิบัติการเปลี่ยน

แผนการศึกษา การย้ายสาขาวิชา การรบัโอนนักศึกษาและการเทียบโอนหน่วยกิตของนักศึกษา
บัณฑิตศึกษา   

 
3.  หลักสตูรและอาจารย์ผู้สอน  

3.1 หลักสตูร  
 3.1.1 จำนวนหน่วยกิต  

           หลักสูตรแบบ 1.1 จำนวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร  48 หน่วยกิต 
         หลักสูตรแบบ 2.1    จำนวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่นอ้ยกว่า 48 หน่วยกิต 
         

 3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
    หลักสตูร แบบ 1.1 สำหรับนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท 
          จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  48 หน่วยกิต 
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         ก.  ปริญญานิพนธ์        

 605898   ดุษฎีนิพนธ์ 48    หน่วยกติ 
        ข.  กิจกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

   1)  นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและนำเสนอผลงานที่เก่ียวข้องกับดุษฎี- 
        นิพนธ์(อย่างน้อยร้อยละ 50 ของงานดุษฎีนิพนธ์) ในการสัมมนา เป็นจำนวนอย่างน้อย 
        1 ภาคการศึกษาและนักศึกษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

                      2)  ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการ 
                           ตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เรื่อง ที่อยู่ในฐานข้อมูล ISI,       
                           Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science โดยมีนักศึกษาเป็นชื่อแรก 1 เรื่อง 
                           หรือส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธ์ ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติที่เป็นที่ 
                           ยอมรับในสาขาวิชา อย่างน้อย 1 เรื่อง   

      ค. กระบวนวิชาที่ไม่นับหน่วยกิตสะสม 
   1.  ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย ภาษาตา่งประเทศ 
   2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา ไม่มี 
 
          ง.  การสอบวัดคุณสมบัติ 
                     1. นักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติเพ่ือประเมินความพร้อม และความสามารถเพ่ือมีสิทธิ์ 
                         เสนอโครงร่างปริญญานิพนธ์ 
                     2. นักศึกษาที่สอบไม่ผ่าน มีสิทธิสอบแก้ตัวไดอี้ก 1 ครั้ง โดยต้องยื่นคำร้องขอสอบใหม่    
                         การสอบแก้ตัว ต้องสอบใหเ้สร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศึกษาถัดไปนับจากการสอบครั้ง 
                         แรก 
                     3. นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านการสอบวัดคณุสมบัติ คณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

         บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  อาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้ 
จ. การสอบประมวลความรู้   
   ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศึกษายื่น
คำรอ้งขอสอบต่อบัณฑิตวิทยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไป  หรืออาจารย์
ทีป่รึกษาปริญญานิพนธ์หลัก 
 
หลกัสูตร แบบ 2.1 สำหรับนักศึกษาทีส่ำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท 

   จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
 ก. กระบวนวิชาเรียน ไม่น้อยกว่า            12    หน่วยกิต  
  1. กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา   ไม่น้อยกว่า             12    หน่วยกิต  
    1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า             12    หน่วยกิต  
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 1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ                              6     หน่วยกติ  
  605811 พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3  หน่วยกิต 
  605891 สัมมนาปริญญาเอก 1                          1   หน่วยกิต 
  605892 สัมมนาปริญญาเอก 2                          1   หน่วยกิต 
  605893 สัมมนาปริญญาเอก 3                          1   หน่วยกิต 

     1.1.2  กระบวนวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า               6   หน่วยกิต 
      โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหล่านี้ หรือกระบวนวิชาอ่ืนๆ ที่คณะกรรมการ
     บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาให้ความเห็นชอบ    

  605717 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่        3  หน่วยกิต 
  605744 วิทยากระแสและเนื้อสัมผัสของ               3   หน่วยกิต 
                          ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร                           
  605745 เทคนิคการวิเคราะห์ขั้นสูงใน                  3   หน่วยกิต 

                                                    การพัฒนาผลิตภัณฑ์                           
  605746 การประเมินทางประสาทสัมผัสขั้นสูง        3   หน่วยกิต 
             605841 สมบัติทางเคมแีละกายภาพของอาหาร      3   หนว่ยกติ 
                          และวัสดุชีวภาพ         

    1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ  ไม่มี    
  2. กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง  ไม่มี 
 
 ข.  ปริญญานิพนธ์  
  605899 ดุษฎีนิพนธ์ 36 หนว่ยกิต 
 ค. กระบวนวิชาที่ไม่นับหน่วยกิตสะสม 
 1.   ตามเงือ่นไขของบัณฑิตวิทยาลัย  ภาษาต่างประเทศ 
 2. ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา    
  สำหรับนักศึกษาที่ไม่มีคุณวุฒิ วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) หรือ
สาขาที่เกี่ยวข้องที่คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเห็นชอบ ต้องลงทะเบียนเรียนกระบวนวิชาดังต่อไปนี้ หรือ
ตามความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยให้ลงทะเบียนแบบเข้าร่วมศึกษา (Visiting)       
   605701 ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์          4    หน่วยกิต 
      605702 การแปรรูปและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์              4    หนว่ยกิต 
                                อุตสาหกรรมเกษตร  
 

 ง.  กิจกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 
1)   นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและนำเสนอผลงานที่เกี่ยวข้องกับดุษฎี- 
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นิพนธ์ในการสัมมนา เป็นจำนวนอย่างน้อย 3 ภาคการศึกษาโดย ครั้งที่ 1: นำเสนอ 
หัวข้อโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ ครั้งที่ 2: นำเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ที่ดำเนินงาน 
อย่างน้อยร้อยละ 50 ครั้งที่ 3: นำเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ที่ดำเนินงานอย่าง 
น้อยร้อยละ 80 และนักศึกษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

2)   ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับการเผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการ 
     ตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง ที่อยู่ในฐานข้อมูล ISI,  
     Scopus, IEEE, PubMed, Web of Science โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นชื่อแรก   
3)  เสนอผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธ์ในการประชุมวิชาการ 

ระดับนานาชาติทีเ่ป็นที่ยอมรับในสาขาวิชา อย่างน้อย 1 เรื่อง           
 จ.  การสอบวัดคุณสมบัติ 
                     1. นักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติเพ่ือประเมินความพร้อม และความสามารถเพ่ือมีสิทธิ์ 
                         เสนอโครงร่างปริญญานิพนธ์ 
                     2. นักศึกษาที่สอบไม่ผ่าน มีสิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้ โดยต้องยื่นคำร้องขอสอบใหม่    
                         การสอบแก้ตวั ต้องสอบใหเ้สร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศึกษาถัดไปนับจากการสอบครั้ง 
                         แรก 
                     3. นักศึกษาที่สอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัติ คณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

         บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  อาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาระดับปริญญาโทได้ 
 
ฉ. การสอบประมวลความรู้   
   ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศึกษายื่น
คำร้องขอสอบต่อบัณฑิตวิทยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไป  หรืออาจารย์
ทีป่รึกษาปริญญานิพนธ์หลัก 

 
 Type 1.1  :  Student with Master’s Degree  
 Degree Requirements    48 credits 
     A.  Thesis   
  605898  PDT 898  Dissertation 48 credits 
      B.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the 
topic related to his/her thesis at least 3 semester First, presenting 
about proposal on the topic related to his/her thesis Second, 
Presenting about the progress of his/her disertation at least 50 Third, 
Presenting about the progress of his/her disertation at least 80 and 
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students have to attend seminar every semester that the course is 
offered. 

2. and students have to attend seminar every semester that the course is 
offered. 

3. Dissertation work or a part of dissertation work must be published or 
at least accepted to publish in an international journal at least 2 
papers which 1 of them must be listed in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or 
Web of Science database with the student as the first author or at 
least 1 dissertation work or part of dissertation work must be 
presented in an international conference accepted by the field of 
study. 

  C.  Non-credit Courses 
            1.   Graduate School requirement - a foreign language 
            2.  Program requirement - none   

 D.  Qualifying Examination 
1.  A student must complete a qualifying examination to evaluate their 

academic abilities before presenting a thesis proposal. 
2. If a student could not pass the qualifying examination, he/she can take a 

new qualifying examination one more time, which should be within the 
following regular semester. 

3.  If a student could not pass the qualifying examination, the student may be 
transferred to Master’s degree course. 

E.   Comprehensive Examination 
   Having submitted a request form to the Graduate School, approved by general 
or major dissertation advisor, a student must then complete a comprehensive examination. 
 
 Type 2.1 : For student with Master’s Degree 
 Degree Requirements a minimum of           48 credits 
              A. Course work a minimum of                12   credits 
 1. Graduate Courses a minimum of                12 credits 
 1.1 Field of Specialization           a minimum of                12   credits  
 1.1.1 Required courses 6 credits 
 605811  Multidisciplinary for 3  credits 
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                                                    Product Development System 
               605891  Ph.D. Seminar 1                      1  credits 
 605892  Ph.D. Seminar 2 1  credits 
 605893  Ph.D. Seminar 3                                    1  credits  
 1.1.2 Elective courses a minimum of                  6  credits 

        or choose from non-taken subjects in master degree courses     
        with approval of advisor 
         605717 Development of Functional                    3  credits 
                    Food Products   
         605744 Rheology and Texture of                        3  credits 
                    Agro-Industrial Products   
         605745 Advanced Analytical Techniques             3   credits 
                     in Product Development   
          605746 Advanced Sensory Evaluation                3  credits 
          605841 Physicochemical Properties of                3  credits 
                     Food and Biomaterials  
 1.2 Other courses none  
   

 2. Advanced Undergraduate Courses   none 
 
               B. Thesis 
 605899 Dissertatioin         36 credits 
 
    C.  Non-credit Courses 
            1.   Graduate School requirement - a foreign language 
            2.  Program requirement 
            For student who does not hold Master’s Degree in Agro-industrial Product 
Development or related fields (with approval of the Graduate Program Administrative 
Committee) must enroll the following courses and register as visiting study.  
605701  Comprehensive Studies of Product Development Technology    4  credits 
605702  Processing and Quality Analysis in Agro-Industrial Products  3  credits 
 
 D.  Academic Activities 
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1. A student has to organize seminar and present paper in English on the 
topic related to his/her thesis for 1 time for at least 3 semesters and 
students have to attend seminar every semester that the course is 
offered in 605891, 605892 and 605893. 

2. A part of dissertation work must be published or at least accepted to 
publish in an international journal listed in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or 
Web of Science database with the student as the first author.  

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be 
presented in an international conference accepted by the field of 
study.  

E.  Qualifying Examination 
1. Students must complete a qualifying examination to evaluate their 

academic abilities before presenting a thesis proposal. 
2. If a student could not pass the qualifying examination, he/she can take a 

new qualifying examination one more time, which should be within the 
following regular  semester. 

3. If a student could not pass the qualifying examination, the student may  
     be transferred to Master’s Degree course. 

 
3.1.3 กระบวนวิชา   

(1) หมวดวิชาบังคับ  

605811 
         

อ.ทพ.811   พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
(Multidisciplinary for Product Development system) 

3(3-0-6) 

605891 
           

อ.ทพ.891 สัมมนาปริญญาเอก 1  
(Ph.D. Seminar 1) 

1(1-0-2) 

605892 
           

อ.ทพ.892 สัมมนาปริญญาเอก 2  
(Ph.D. Seminar 2) 

1(1-0-2) 

605893   อ.ทพ.893 สัมมนาปริญญาเอก 3  
(Ph.D. Seminar 3) 

1(1-0-2) 

 (2) หมวดวิชาเลือกในสาขาวิชาเฉพาะ   
605717 
            

อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่  
(Development of Functional Food Products) 

3(3-0-6) 

605744 อ.ทพ.744 วิทยากระแสและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
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           (Rheology and Texture of Agro-Industrial Products) 
605745   อ.ทพ.745 เทคนิคการวิเคราะห์ขั้นสูงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  

(Advanced Analytical Techniques in Product 
Development) 

3(2-3-4) 

605746   อ.ทพ.746 การประเมินทางประสาทสัมผัสขั้นสูง  
(Advanced Sensory Evaluation) 

3(3-0-6) 

605841   อ.ทพ.841   สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหารและวัสดุชีวภาพ 
(Physicochemical Properties of Food Biomaterials) 

3(3-0-6) 

(3) หมวดวชิาเลือกนอกสาขาวิชาเฉพาะ 
 ไม่มี     
 

(4) หมวดปริญญานิพนธ์ 

605898 
          

อ.ทพ.898 ดุษฏีนิพนธ์ 
(Dissertation) 

48 หน่วยกิต 

605899 
           

อ.ทพ.899 ดุษฏีนิพนธ์ 
(Dissertation) 

36 หน่วยกิต 

(5)  หมวดวิชาที่ไม่นับหน่วยกิตสะสม 
 

605701 
          

อ.ทพ.701 ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
(Comprehensive of Product Development Technology) 

4 หน่วยกิต 

605702 
           

อ.ทพ.702 การแปรรูปและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร
(Processing and Quality analysis in Agro-Industrial  
 Products) 

4 หน่วยกิต 

 
หมายเหตุ ความหมายของเลขรหสักระบวนวิชา  

  รหัสกระบวนวิชา  ประกอบด้วย  ชื่อย่อกระบวนวิชากลาง  (อ.ทพ. หรือ 605)   ตามด้วยเลข 3 หลัก 
มีความหมาย ดังนี้ 

เลขหลักร้อย หมายถึง กระบวนวิชาระดับบัณฑิตศึกษา  
เลขหลักสิบ หมายถึง หมวดหมู่ในสาขาวิชา  
เลขหลักหน่วย หมายถึง อนุกรมของหมวดหมู่ของวิชา  
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา   

 3.1.4.1 แบบ 1.1 
ปีที่ 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หนว่ยกติ 
 ลงทะเบียนเพื่อใช้บริการของมหาวิทยาลัย 

Register for university services 
-  ล ง ท ะ เบี ย น เพื่ อ ใช้ บ ริ ก า ร ข อ ง

มหาวทิยาลัย 
Register for university services 

- 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ 
Pass foreign language examination 
requirement 

-  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

- 

 เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

-  เสนอโครงร่างปริญญานิพนธ ์
Present thesis proposal 

- 

 สอบวัดคุณสมบัติ 
Qualifying Examination 

-   - 

 รวม -  รวม - 

ปีที่ 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 
605898 ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
12 605898 ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
12 

 เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

-  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

- 

 รวม 12  รวม 12 

ปีที่ 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 
605898 ดุษฎีนพินธ ์

Dissertatioin  
12 605898 ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
12 

 เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงาน
ในการสัมมนา 
Attend seminar/present paper 

-  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอ
ผลงานในการสัมมนา 
Attend seminar/present paper 

- 

    สอบประมวลความรู้ 
Comprehensive Examination 

- 

    สอบปริญญานิพนธ ์
Dissertatioin defense 

- 

 รวม 12  รวม 12 
หมายเหตุ นกัศึกษาจะต้องนำเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ ์อย่างน้อย 3 ครั้ง ตามเง่ือนไขของกิจกรรมททางวิชาการ 

รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร  48  หน่วยกิต 
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 3.1.4.2 แบบ 2.1  
ปีที่  1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 
605811 พ หุ วิ ท ย าก าร ใน ร ะบ บ ก ารพั ฒ น า

ผลิตภัณฑ์ 
Multidisciplinary for Product 
Development system 

3 605891 สัมมนาปริญญาเอก 1 
Ph.D. Seminar 1 

1 

605___  วิชาเลือก 
Elective courses 

3 605___ วิชาเลือก 
Elective courses 

3 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ 
Pass foreign language examination 
requirement 

-  สอบวัดคุณสมบัติ 
Qualifying Examination 

- 

605701* ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
Comprehensive of Product 
Development Technology 

-  เสนอหัวข้อโครงรา่งปริญญานิพนธ์ 
Present thesis proposal 

- 

605702* ก าร แ ป ร รู แ ล ะ วิ เค ร า ะ ห์ คุ ณ ภ า พ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
Processing and Quality analysis in 
Agro-Industrial Products 

-  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 
 

- 

 เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

-    

 รวม 6  รวม 4 
*กรณีนักศึกษาท่ีไม่มีคุณวุฒิ  วท.ม.(การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) หรือสาขาวิชาท่ีเกี่ยวข้องท่ีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
เห็นชอบ โดยไมนั่บหน่วยกิตสะสม 

ปีที ่2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 
605899   ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
12 605899   ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
9 

 เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

- 605892 สัมมนาปริญญาเอก 2 
Ph.D. Seminar 2 

1 

 รวม 12  รวม 10 
 

ปีที่ 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หนว่ยกิต 
605899   ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
9 605899   ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
6 

605893 สัมมนาปรญิญาเอก 3 1  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา - 
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Ph.D. Seminar 3 Attend seminar 
    สอบประมวลความรู้ 

Comprehensive Examination 
- 

    สอบปริญญานิพนธ ์
Dissertatioin defense 

- 

 รวม 10  รวม 6 
หมายเหตุ  นักศึกษาต้องส่งร่างบทความทางวิชาการที่เป็นส่วนหนึ่งของดุษฎีนพินธ์เพื่อตีพิมพ์ในวารสารนานาชาตกิ่อนภาคเรียนที่ 1 ปีที ่3  

รวมหน่วยกติตลอดหลักสูตรไม่นอ้ยกว่า  48 หน่วยกิต 
  

3.1.5 คำอธิบายลักษณะกระบวนวิชา (ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 
  ระบุไว้ในภาคผนวก  

 
3.2 ชือ่ ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์   

3.2.1 อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร/ อาจารย์ประจำหลักสูตร / อาจารย์ผู้สอน 
 

ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

1 ผศ.ดร.สุจินดา  ศรีวัฒนะ* 
 

-  ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
     อุตสาหกรรมเกษตร)  
     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,    
     2546 
-  วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
     อุตสาหกรรมเกษตร)   
     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
 2534 
-   วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
    เทคโนโลยีการอาหาร)  
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2529 

51.00 67.50 51.00 67.50 31(22) 

2 รศ.ดร.นิรมล  อุตมอ่าง* -  ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์ 50.00 69.00 50.00 69.00 48(29) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

      อุตสาหกรรมเกษตร)  
     มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์  
    2549 
-  วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์
     อุตสาหกรรมเกษตร)  
     มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์  
     2535 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร ์

และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2531 

3 ผศ.ดร.สุทัศน์  สุระวัง* 
 

-  วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีการอาหาร)  
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2547 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีการอาหาร)   
     มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2539 
-    วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
      เทคโนโลยีการอาหาร)   
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 

77.50 11.25 77.50 11.25 38(9) 

4 ศ.ดร.ไพโรจน์  วิริยจารี  
 

-  Ph.D. (Product  
    Development), Massey 
 University, New Zealand.,  
    1990 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีการอาหาร)  

75.00 78.75 75.00 78.75 49(10) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
 2525 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์ 
   และเทคโนโลยีการอาหาร)  
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2523 

5 รศ.ดร.ยุทธนา  พิมลศิริผล 
 

-  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)   
    จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 
    2550 
-  วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์
     อุตสาหกรรมเกษตร)  
     มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์  
     2545 
- วท.บ.(พัฒผลิตภัณฑ ์

อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
2542 

103.5 9.75 103.5 9.75 46(39) 

6 ผศ.ดร.สุคันธา โอศิริพันธุ์ 
 

-  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ชีวภาพ),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุรี, 2553 
-  วท.ม. (จุลชีววิทยาประยุกต์),  
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม  
    เกล้าธนบุรี, 2546 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีทางอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,    

29.29 4.50 29.29 4.50 13(13) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

   2543 
7 ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์  

เขมาชีวะกุล 
- ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2556 

- วท.ม. (วิทยาการหลัง 
การเก็บเกี่ยว),
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2552 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2550 

17 
 

13 
 

 18 3  
 

16(11) 
 

8 อ.ดร. สิรภัทร แต่สุวรรณ - PhD (Nutrition), Cornell  
    University, USA, 2018 
- BS, Food Science, University  
    of California, Davis, USA, 2013 

18 0 18 3 11(4) 

9 อ.ดร. สุพัฒน์ พงษ์ไทย - ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 
    มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2560 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีการอาหาร) , 
     มหาวิทยาลยัเชยีงใหม,่ 2556 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
     เทคโนโลยีการอาหาร) 
     (เกียรตินิยมอันดับ 2),  
     มหาวิทยาลยัแม่โจ,้ 2550 
 

21  10   24 10 30 (13) 

10 ผศ.ดร.พิไลรัก  อินธิปัญญา -    Ph.D. (Food Science  30.1 35.6 30.1 35.6 16(8) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

     and Technology),   
     The University of Qeensland,  
     Australia, 2005 
-   วท.ม. (วิศวกรรมกระบวนอาหาร 
    และวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว),  
    สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเซีย  
    (เอไอที), 2543 
-   B.App.Sc.(Food Science and   
    Technology), The University of  
    Queensland, Australia, 1996 

11 ผศ.ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์ -  วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2550 
-  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
   จุฬาลงกรณ ์มหาวิทยาลัย, 2541 
-  วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),  
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2534 

21.25 2.25 21.25 2.25 6(4) 

12 ผศ.ดร.ศศิธร  ใบผ่อง -  Ph.D. (Food and Nutritional    
   Sciences), The University of   
   Reading, United Kingdom,  
   2013 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์ 
   และเทคโนโลยีการอาหาร),     
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2546 

18.13 12.38 15.00 10.00 9(5) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2538 

13 ผศ.วชิระ จิระรัตนรังษี 
 

-  วท.ม. (โภชนศาสตร์),     
   มหาวิทยาลัยมหิดล, 2546 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),    
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2543 

34.18 38.68 35.55 29.55 8(8) 

14 ผศ.ดร.ธันยพร ศิริโวหาร -  Ph.D. (Food Science and  
   Technology), Oregon State  
   University, USA, 2004 
-  M.S. (Food Science and  
   Technology), Oregon State  
   University, USA,  2002 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),   
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2541 

22.30 17.55 22.30 17.55 8(3) 

15 รศ.ดร.นพพล  เล็กสวัสดิ์   - Ph.D. (Biotechnology), The  
   University of New South  
   Wales, Australia, 2004. 

  - B.E. (Bioprocess Engineering),     
   The University of New South  
   Wales, Australia, 1999 . 
   

6 3 6 3 97(77) 

16 รศ.ดร.พิชญา  พูลลาภ -  Ph.D. (Bioresource Engineering),  9 3 9 3 20(16) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

   College of Engineering, Oregon  
   State University, U.S.A. , 2002. 
-  M.S. (Bioresource Engineering),  
   College of Engineering, Oregon  
   State University, U.S.A. , 1996. 
-  วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร, 
   มหาวิทยาลยัขอนแก่น,  2532 

17 ผศ.ดร.สุคันธา โอศิริพันธุ์ -  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ชีวภาพ),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุรี, 2553 
-  วท.ม. (จุลชีววิทยาประยุกต์),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุรี, 2546 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์ 
   และเทคโนโลยีทางอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,     
   2543 

29.29 4.50 29.29 4.50 10(10) 

18 ผศ.ดร.วรรณพร คลังเพชร  
อุเอโนะ 

- Ph.D. (Agricultural Science), 
Kyushu University, Japan 

- M.Sc. (Bioscience and 
Biotechnology), Kyushu 
University, Japan 

- B.Sc. (Food Science and 
Technology), Kyushu 
University, Japan 

15 4 29.9 3 14(14) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

19 รศ.ดร.พรชัย ราชตนะพันธุ์ -  Ph.D. (Packaging), Michigan   
   State University, U.S.A.,  
   2003.    
-  M.S. (Polymer Chemistry),  
   Michigan Technological  
   University, USA., 1999. 
-  วท.บ.(เทคโนโลยีการบรรจ)ุ   
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
   2536 

9 9 9 4.5 49(49) 

20 รศ.ดร.เจิมขวัญ สังข์สุวรรณ - วท.ด. (วิทยาการหลัง 
  การเก็บเกี่ยว  
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2551 
-  M.S. (Packaging), Michigan  
   State University, USA, 2001 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2538 

9 9 9 4.5 14(10) 

21 ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาท-
วงศ์สกลุ 

-  วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร),   
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุรี, 2546. 
-  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร),   
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2533. 
-  วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร),   
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2530 

6 1.5 6 1.5 42(4) 

22 ผศ.ดร.กิตติศักดิ์   -  D.Eng. (Organic and  9 9 9 4.5 33(33) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

จนัทนสกุลวงศ์    Polymeric Materials), Tokyo,  
   Institute of Technology,  
   Japan, 2013 
-  M.Eng. .(Organic and  
   Polymeric Materials), Tokyo,   
   Institute of Technology,  
   Japan , 2010 
-  วท.ม.(เทคโนโลยีการบรรจุ),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
   2551 
-  วท.บ.(เทคโนโลยีการบรรจ)ุ,  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2546 

23 ผศ.ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ -  Ph.D. (Food Engineering),    
   Lund University, Sweden,  
   2006. 
-  วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุร,ี 2544. 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ  
   เทคโนโลยีการอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2539. 

9 3 9 3 6(6) 

24 ผศ.ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ -  Ph.D.(Process,Environmental  
   and Materials Engineering),  
   University of Leeds,  
   United Kingdom, 2011. 

9 1.5 9 1.5 23(21) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

-  วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
   2544. 
-  วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540. 

25 ผศ.ดร.เอกสิทธิ์  
จงเจริญรักษ์ 

-  Ph.D. (Chemical Engineering),  
   Heriot Watt University,  
   United Kingdom, 2012. 
-  วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุรี, 2543. 
-  วท.บ. (วิศวกรรมอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2537. 

9 1.5 9 1.5 12(12) 

26 ผศ.ดร.ภัทวรา   
ปฐมรังษิยังกุล 

-  Ph.D. (Food Engineering),  
   The University of Reading,  
   United Kingdom, 2010. 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),   
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2543. 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 
   เทคโนโลยีการอาหาร),  
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2537. 

9 0 9 0 12(9) 

27 ผศ.ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก -  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
   จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย, 2553 
-  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร  

21.63 - 21.63 - 29(13) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

   จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2548 
-  วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนา 
   ผลิตภัณฑ์)    
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2544 

28 ผศ.ดร.สุธาสินี ญาณภักดี - ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร,์ 
2557 

- วท.ม (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร), 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 
2551 

-  วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),  
   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  
   2549 

26.15 - 26.15 - 24(10) 

29 อ.ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น -  Ph.D. (Food Science), 
Lincoln University, 2018 

-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2556 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
  การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่,  
  2552 
 

26.50 - 26.50 - 14 (14) 

30 รศ.ดร. พิสิฐ ศรีสุริยจันทร์ - Dr.Eng. (Materials 12.00 - 12.00 - 100(30) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สำเร็จการศึกษา 

 

ภาระงานสอน 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 
จำนวนผลงาน 
ทางวิชาการ

รวม                           
(ผลงานใน
ระยะ 5 ปี
ล่าสุด) 

พ.ศ.2560-
2564 

ปัจจุบนั เมื่อปรับปรุง
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 

Engineering)        
   Hiroshima Kokusai Gakuin 

University, 2008    
- วท.ม. (จุลชีววิทยา)  
   มหาวิทยาลั ย เกษตรศาสตร์ , 

2540 
- วท.บ. (ชวีวิทยา) 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2537 

31 ผศ.ดร. ทนงศักด์ิ ไชยาโส 
 

-  ปร.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ)   
   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  

2550 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2544 

24.50 4.75 24.50 4.75 61(30) 

 
หมายเหตุ   1. * หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

  2. อาจารย์ลำดับที่ 1- 31 คือ อาจารย์ประจำหลักสูตร 
3.2.2 อาจารย์พิเศษ  

ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา  
(สาขา), ประเทศ, 

ปีที่สำเร็จการศึกษา 

สังกัด จำนวนผลงาน
ทางวิชาการ 
(ในระยะ 5 ปี

ล่าสุด) 
พ.ศ.2560-2564 

1 รศ.ดร.อนุวัตร   แจ้งชัด 
  

- Ph.D. (Food Science and  
   Technology), University    
   of  Georgia, USA, 1997 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

15 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา  
(สาขา), ประเทศ, 

ปีที่สำเร็จการศึกษา 

สังกัด จำนวนผลงาน
ทางวิชาการ 
(ในระยะ 5 ปี

ล่าสุด) 
พ.ศ.2560-2564 

-  วท.ม.(พัฒนา 
    ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
 2533 
-  วท.บ. (พัฒนา 
   ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,     
   2530 

2 รศ.ดร.ธงชัย  สวุรรณสิชณน ์ -  Ph.D. (Food Science)  
    University  
   of Massachusetts, 1999 
-  วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์-     
    อุตสาหกรรมเกษตร), 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์  
    2535 
-   วท.บ.(พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    อุตสาหกรรมเกษตร),     
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
    2532 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

9 

3 ผศ.ดร.วิษฐิดา  จันทราพรชัย
   

-   Ph.D. (Food Science)  
    University  
    of Massachusetts  USA,  
    2001 
-  วท.ม.(พัฒนา 
    ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  

• มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
• 2537 

-  วท.บ.(เทคโนโลยีทางอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

4 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา  
(สาขา), ประเทศ, 

ปีที่สำเร็จการศึกษา 

สังกัด จำนวนผลงาน
ทางวิชาการ 
(ในระยะ 5 ปี

ล่าสุด) 
พ.ศ.2560-2564 

   และชีวภาพ) จุฬาลงกรณ์ 
   มหาวิทยาลัย, 2534 

4 ผศ.ดร.ก่องกาญจน์  กิจ
รุ่งโรจน์   

-  Ph.D.(Food Technology),  
   University of Reading,
 United Kingdom, 1998 

มหาวิทยาลัยสงขลา
นครินทร์ 

13 

5 
 

รศ.ดร.วิวัฒน์  หวังเจรญิ 
  

-  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
 มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2546 
- วท.ม. ( )ารอาหารโลยีกเทคโน
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย , 2535 
-  วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)  
    สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
    เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2532 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 

1 

6 ผศ.ดร.พิสิฏฐ์   ธรรมวิถี  -  ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    อุตสาหกรรมเกษตร), 2548 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    อุตสาหกรรมเกษตร)  
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
 2544 
- วท.บ.(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
 มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2540 

มหาวิทยาลัย 
ศรนีครินทรวิโรฒ 

3 

7 ผศ.ดร.สุเชษฐ์  สมุหเสนียโ์ต
   

-  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์  
   2547 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
   2535 
-  วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ,  

มหาวิทยาลัย
ศิลปากร 

6 

http://www.psu.ac.th/
http://www.psu.ac.th/
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjf_KHKn4zQAhVLNo8KHRuEA5UQFggZMAA&url=http%3A%2F%2Fwww.erp.mju.ac.th%2Fperson_detail.aspx%3Fpid%3DMzEwMTIwMzA5Nzg1Mg%3D%3D&usg=AFQjCNGeD1yjCEV9WYWFvAgEfXBrZCkREg
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา  
(สาขา), ประเทศ, 

ปีที่สำเร็จการศึกษา 

สังกัด จำนวนผลงาน
ทางวิชาการ 
(ในระยะ 5 ปี

ล่าสุด) 
พ.ศ.2560-2564 

   2529 
8 Assist.Prof.Dr.Sergio Angeli

   
-  Ph.D. (Agricullture), Pisa    
  University, Italy, 2000 
- Bachelor+MS.c (Agricultural   
  Sciences), Pisa University,  
  Italy, 1996 

Free University of 
Bozen-Bolzano, 
Italy 

23 

9 รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก - ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,
 2546 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
 2537 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)
 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 2527 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 12 

 

4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 

4.1 ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
      -ไม่มี- 

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 
5.1 คำอธิบายโดยยอ่  

กระบวนการทำวิทยานิพนธ์ตามรายละเอียดของรายวิชา 605898 หรือ 605899 โดยดำเนินการทำ
วิจัยโครงการเดี่ยวในหัวขอ้ที่สร้างองค์ความรู้ใหม่ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา ต้องมีการนำเสนอ
ผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา มีการนำเสนอผลงาน และต้องผ่านการประเมนิผลงานวิจัย 

 
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  

1.  มีคุณธรรม จรรยาบรรณ และความรับผิดชอบในการทำงานวิจัย 
2.  มีความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในองค์ความรู้ใหม่จากงานวิจัย 
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3.  สามารถวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาในการทำวิจัย 
4.  สามารถบูรณาการความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์กับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
5.  สามารถสืบค้น ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อแก้ไขและประยุกต์ได้อย่างสร้างสรรค์ 
6.  สามารถใช้ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยมาแก้ไขสถานการณ์หรือชี้นำสังคมได้อย่างเหมาะสม  
7 . สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิต ิ
8.  มีทักษะในการใช้เครื่องมือทางสารสนเทศ สถิติ และการสื่อสารด้วยการนำเสนอปากเปล่าและ

การเขียนอย่างเหมาะสม 
 

5.3 ช่วงเวลา  
 - แบบ 1.1    
  ภาคการศึกษาท่ี 1  และ 2   ปีที่ 2  
  ภาคการศึกษาที่ 1  และ 2   ปีที่ 3 
 - แบบ 2.1   
  ภาคการศึกษาท่ี 1  และ 2   ปีที่ 2 
  ภาคการศึกษาที ่1  และ 2   ปีที่ 3 
 
5.4 จำนวนหน่วยกิต  

 - แบบ 1.1    48  หน่วยกิต 
 - แบบ 2.1     36  หน่วยกิต 

 
5.5 การเตรียมการ  

1.  อาจารย์ทำหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้คำแนะนำแก่นักศึกษา โดยนักศึกษาเป็นผู้เลือกอาจารย์
ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ       

2. อาจารย์จัดตารางเวลาเพ่ือให้คำปรึกษาและติดตามการทำงานของนักศึกษา 
3. จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือ ให้อยู่ใน

สภาพพร้อมใช้งาน 
4. มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้อุปกรณ ์เครือ่งมือ สารเคมี การทำงานนอกเวลา 
5. มีคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ให้บริการ ทั้งในศูนย์คอมพิวเตอร์และในห้องปฏิบัติการ      

ของสาขาวิชา 
 
5.6 กระบวนการประเมินผล 

1.  ประเมินคุณภาพโครงร่างวิทยานิพนธ์ โดยคณะกรรมการ 
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2.  ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทำงานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกตและจาก
การรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 

3.  ประเมินการนำเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบต่างๆ จากกรรมการภายนอก 
4.  ประเมินผลการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงานที่

เกดิขึ้นในแต่ละขั้นตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการ 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์การสอนและกิจกรรมนักศึกษา 
มีทักษะในการพัฒนาผลิตภณัฑร์ะดับสูง เน้นให้นักศึกษาฝึกทักษะในการใช้เครื่องมือต่างๆ ใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เช่น การประเมินทางประสาท
สัมผัส  การออกแบบและวิเคราะห์สถิติ  ในการ
สังเคราะห์ผลงานและดำเนินงานที่เก่ียวข้องกับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ได้อย่างเหมาะสมผ่านการทำ
วิทยานิพนธ์ 

2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน   

ผลลัพธ์การเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมิน 
PLO 1 สร้างองค์ความรูแ้ละ
ดำเนินงานวิจัยในสาขาวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร 

1. การสืบค้นข้อมูลออนไลน์ 
2. การอภิปรายและถามตอบในชั้นเรียน 
3. การบรรยายโดยใช้สื่อสารสนเทศ 
4. การสาธิตและการฝึกทำปฏิบัติการ
มอบหมาย 
7. การเรียนรู้แบบโครงการ 
(projectbased learning) การเรียนรู้
โดยใช้ปัญหาเป็นพื้นฐาน (problem-
basedlearning)  

1. การสังเกตการณ์โดยผู้สอน 
2. การประเมินจากผลงานและ 
การนำเสนอ 
3. การสอบย่อย สอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค 
 

PLO 2 บูรณาการและใช้ความรู้
ระดับสูงอย่างเหมาะสมเพ่ือสร้าง
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตรของประเทศได้ 

2.1 การใช้ผู้เชี่ยวชาญหลากหลายศาสตร์
มาสร้างองค์ความรู้ทางดา้นนวัตกรรม 
2.2 การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษา (case 
study-learning) 

2.1 การประเมินจากผลงานและ 
การนำเสนอ โดยเน้นการบูรณา
การเชื่อมโยงของผลงาน (Value 
chain) 
2.2 การประเมินแนวคิดเชิง
นวัตกรรม 

PLO 3 สื่อสารและถ่ายทอดองค์
ความรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3.1 เชิญผู้เชี่ยวชาญมาให้ความรู ้ 
3.2 จัดกิจกรรมการนำเสนอผลงานเชิง
นวัตกรรม 

3.1 ประเมินจากการนำเสนอ
ผลงาน 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO) สู่กระบวนวิชา 

(Curriculum Mapping) 
ผลการเรียนรู้ของหลักสูตรมคีวามหมายดังนี้ 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ ประกอบด้วย 
PLO 1 สร้างองค์ความรู้และดำเนินงานวิจัยในสาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

1.1 พัฒนาทักษะและความสามารถเชิงลึกจากงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
1.2 พัฒนาจริยธรรมและทัศนคติทีดี่ในการดำเนินการสร้างองค์ความรู้และวิจัย 

PLO 2 บูรณาการและใช้ความรู้ระดับสูงอย่างเหมาะสมเพ่ือสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม                   
          เกษตรของประเทศได ้
PLO 3 สื่อสารและถ่ายทอดองค์ความรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO) สู่กระบวนวิชา (Curriculum mapping) 
 

กระบวนวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 
1.1 1.2 

กระบวนวิชาบังคับ 
605811   พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภณัฑ ์
             Multidisciplinary Aspects of Product Development System 

    

605891   สมัมนาปริญญาเอก 1 
             Ph.D. Seminar 1 

    

605892   สัมมนาปริญญาเอก 2 
             Ph.D. Seminar 2 

    

605893   สัมมนาปริญญาเอก 3 
             Ph.D. Seminar 3 

    

กระบวนวิชาเลือก 
605717  การพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารเชิงหนา้ที ่
             Development of Functional Food Products 

    

605744  วิทยากระแสและเนื้อสัมผัสของผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

             Rheology and Texture of Agro-Industrial Products 
    

605745  เทคนิคการวิเคราะห์ขั้นสูงในการพัฒนาผลิตภัณฑ ์
             Advanced Analytical Techniques in Product Development 

    

605746  การประเมินทางประสาทสมัผสัขัน้สูง 
             Advanced Sensory Evaluation 

    

605841   สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหารและวสัดุชีวภาพ 
             Physicochemical Properties of Food and Biomaterials 
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 605701   ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภณัฑ ์
             Comprehensive Studies of Product Development Technology 

    

605702  การแปรรูปและวิเคราะห์คุณภาพผลติภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
             Processing and Quality Analysis in Agro-Industrial Products 

    

ปริญญานิพนธ ์
605898  ดุษฏีนิพนธ ์
            Dissertation 

    

605899  ดุษฏีนิพนธ์ 
            Dissertation 
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คำอธิบายผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับบัณฑิตศึกษา    
คุณธรรม จริยธรรม     

1) ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 

2) มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับ
ต่างๆ ขององคก์รและสังคม   

3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถทำงานเป็นทีมและสามารถแก้ไขข้อขัดแย้งและลำดับ
ความสำคัญ 

4) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็น
มนุษย์ 

 
ความรู้ 

1) มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่สำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 
2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมกับการ

แก้ไขปัญหา 
3) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพ่ือให้

เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ๆ 
4) สามารถบรูณาการความรู้ในที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 

 
ทักษะทางปัญญา 

1) คิดอย่างมวีิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ 
2) สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหา เพ่ือใช้ในการแก้ไขปัญหาอย่าง

สร้างสรรค์ 
3) สามารถประยุกต์ความรู้และทกัษะกับการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

2) สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มาชี้นำสังคมในประเด็นที่เหมาะสม และเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นในการ
แก้ไขสถานการณ์ทั้งส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเองและของ
กลุ่ม 

3) มีความรบัผิดชอบการพัฒนาการเรยีนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
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ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีทักษะในการใช้เครื่องมือทีจ่ำเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการทำงานที่เกี่ยวกับการใช้สารสนเทศและ
เทคโนโลยีสื่อสารอย่างเหมาะสม 

2) สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือนำสถิติมาประยุกต์ใช้ในการ 
แก้ปัญหาที่เก่ียวข้องอย่างสร้างสรรค ์

3) สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งปากเปล่าและการเขียน เลือกใช้รูปแบบของสื่อการ
นำเสนออย่างเหมาะสม 
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ตารางแสดงความเชือ่มโยงระหว่างผลลพัธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลกัสูตร (PLO) กับผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) 
 

ผลการเรียนรูต้ามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) PLO 1 PLO 2 PLO 3 
 1.1 1.2   

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม     
1) ตระหนักในคณุค่าและคณุธรรม จริยธรรม เสยีสละ และซื่อสตัยส์ุจรติ มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ     

 2) มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบงัคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม       

      3) มภีาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถทำงานเป็นทีมและสามารถแก้ไขขอ้ขัดแย้งและลำดับความสำคัญ     

      4) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย์     

2. ด้านความรู้     
 1) มีความรู้และความเข้าใจเกีย่วกับหลักการและทฤษฎีที่สำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา     
 2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกตค์วามรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือท่ีเหมาะสมกับการแก้ไขปญัหา     
      3)   สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการเปลีย่นแปลง และเข้าใจ 

ผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ๆ  
    

      4) สามารถบูรณาการความรู้ในทีศ่ึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ทีเ่กี่ยวข้อง     
3. ด้านทักษะทางปัญญา     

 1) คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ     
 2) สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหา เพื่อใช้ในการแก้ไขปญัหาอย่างสร้างสรรค ์     
 3) สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแกไ้ขปัญหาได้อย่างเหมาะสม     
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรบัผิดชอบ     
 1) มีมนุษยสมัพันธ์ทีด่ี สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ     

2) สามารถใช้ความรู้ในศาสตรม์าช้ีนำสังคมในประเด็นท่ีเหมาะสม และเป็นผูร้ิเริม่แสดงประเด็นในการแก้ไขสถานการณ์ทัง้ส่วนตัวและส่วนรวม        
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พร้อมท้ังแสดงจดุยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม 

3) มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง     

5. ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ     
 1) มีทักษะในการใช้เครื่องมือท่ีจำเปน็ท่ีมีอยู่ในปัจจุบันต่อการทำงานท่ีเกี่ยวกับการใช้สารสนเทศและเทคโนโลยสีื่อสารอย่างเหมาะสม     
 2) สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือนำสถิตมิาประยุกต์ใช้ในการ แก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องอยา่งสร้างสรรค ์     
 3) สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพท้ังปากเปล่าและการเขียน เลือกใช้รูปแบบของสื่อการนำเสนออย่างเหมาะสม     
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการใหร้ะดบัคะแนน  
 ใช้ระบบอักษรลำดับขั้นและค่าลำดับขั้นในการวัดและประเมินผลการศึกษาในแต่ละกระบวนวิชา              
โดยแบ่งการกำหนดอักษรลำดับขั้นเป็น 3 กลุ่ม  คือ อักษรลำดับขั้นที่มีค่าลำดับขั้น  อักษรลำดับขั้นที่ไม่มีค่า
ลำดับขั้น  และอักษรลำดับขั้นทีย่ังไม่มีการประเมินผล  
 1.1 อักษรลำดับขั้น ให้กำหนด ดังนี้ 
   อักษรลำดับขั้น     ความหมาย   ค่าลำดับขั้น 
    A ดีเยี่ยม         (excellent)      4.00 
    B+ ดีมาก  (very good)      3.50 
    B ดี  (good)       3.00 
    C+ ดีพอใช้  (fairly good)      2.50 
    C พอใช้  (fair)       2.00 
    D+ อ่อน  (poor)       1.50 
    D อ่อนมาก (very poor)      1.00 
    F ตก  (failed)       0.00 
 
 1.2 อักษรผลการศึกษาท่ีไม่มีค่าลำดับขั้น ให้กำหนด  ดังนี้ 
  อักษรลำดับขั้น  ความหมาย 
   S เป็นที่พอใจ (satisfactory) 
   U ไม่เปน็ที่พอใจ (unsatisfactory) 
 
 1.3 อักษรสถานะการศึกษาทีไ่ม่มีการประเมินผลหรอืยังไม่มีการประเมินผล ให้กำหนด ดังนี้ 
  อักษรลำดับขั้น  ความหมาย 
   I การวัดผลยังไม่สมบูรณ ์  (incomplete) 
   P การเรียนการสอนยังไม่สิ้นสุด (in progress) 
   V เข้าร่วมศกึษา   (visiting) 
   W ถอนกระบวนวิชา   (withdrawn) 
   T ปรญิญานิพนธ์   (thesis in progress) 
    ยังอยู่ในระหว่างดำเนินการ                 
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 กระบวนวิชาบังคับของสาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร นักศึกษาจะต้องได้ค่าลำดับ
ขั้นไม่ต่ำกว่า C หรือ S มิฉะนั้นจะตอ้งลงทะเบียนเรียนซ้ำอีก 
 กระบวนวิชาที่กำหนดให้วัดและประเมินผลด้วยอักษรลำดับขั้น S หรือ U ได้แก่ กระบวนวิชา    
605891, 605892, 605893, 605898 และ 605899 
   
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 
 2.1.1 การทวนสอบในระดับกระบวนวิชา โดยคณะกรรมการหลักสูตรของสาขาวิชา ประเมินความ
เหมาะสมของการให้คะแนน และการให้ระดับคะแนนของทุกรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละป ี
 2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร โดยประเมินจากผลการสอบวัดคุณสมบัติและประมวลความรอบรู้ 

สำหรับการทวนสอบในระดับหลักสตูร ต้องสอดคล้องและติดตามได้จากรายงานผลการ
ดำเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) 

1. ภาวะการได้งานทำของบัณฑิต ทำงานตรงสาขา 
2. การทวนสอบจากผู้ประกอบการ 
3. การทวนสอบจากสถานศึกษาอ่ืน 

 
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ภายหลังสำเร็จการศึกษา โดยจัดให้มีระบบการติดตาม
ศึกษาข้อมลูอย่างต่อเนื่อง ดังนี้ 

- ภาวะการได้งานทำของบัณฑิต 
- ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
- ประเมินจากบัณฑิตในการนำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ 
- ประเมินจากการสอบถามสถาบันอื่นทีร่ับบัณฑิตเข้าศึกษาต่อ 
 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

  หลกัสูตร แบบ 1 
       หลักสูตรแบบ 1.1 สำเร็จการศกึษาระดับปริญญาโท ทำวิทยานิพนธ์  48  หน่วยกิต 
1. การจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานในการสัมมนา อย่างน้อยภาคการศกึษาละ 1 

ครั้ง เป็นจำนวนไม่น้อยกว่า  3 ภาคการศึกษา และต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้งตลอด
ระยะเวลาการศึกษาสอบผ่านภาษาต่างประเทศตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 

2. สอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) 
3. สอบผ่านภาษาต่างประเทศตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
4. ปฏิบัติครบตามเงื่อนไขของสาขาวิชา 
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5. สอบผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive Examination) 
6. สอบผ่านการสอบประเมินผลปริญญานิพนธ์และเปิดโอกาสให้ผู้สนใจเข้าร่วมฟังการ

นำเสนอผลการทำนิพนธ์และ/หรือซักถามได้ 
7. ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่าง

น้อยได้รับการตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เรื่องโดย 1 
เรื่องต้องอยู่ในฐานข้อมูล ISI, Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science และ
เสนอผลงานดุษฎีนิพนธ์ ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติที่ เป็นที่ยอมรับใน
สาขาวิชา อย่างน้อย 1 เรื่อง 

8. เป็นผู้มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ว่าด้วยการพิจารณา
เกียรติและศักดิ์ ของนักศึกษาที่ จะได้ รับการเสนอชื่ อให้ ได้ รั บปริญญา  หรือ
ประกาศนียบัตรบัณฑิตหรือประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
พ.ศ.  2550  

 
  หลักสูตร แบบ 2  

-  แบบ 2.1  สำหรับผู้ที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท ทำวิทยานิพนธ์ไม่น้อย
กว่า 36 หนว่ยกิต และศึกษากระบวนวิชาระดับบัณฑิตศึกษาไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

1. การจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานในการสัมมนา อย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง 
       เป็นจำนวนไม่น้อยกว่า  3 ภาคการศึกษา และต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้งตลอด

ระยะเวลาการศึกษา 
          2. สอบผ่านการสอบวัดคณุสมบัติ (Qualifying Examination) 
           3.   สอบผ่านภาษาตา่งประเทศตามเงือ่นไขของบัณฑิตวิทยาลัย 
           4.   ศึกษากระบวนวิชา  และปฏิบัติครบตามเงื่อนไขของสาขาวิชา 
           5.   มีผลการศึกษาได้ค่าลำดับขั้นสะสมเฉลี่ยทั้งหมดไม่น้อยกว่า  3.00   
     และค่าลำดับขั้นสะสมเฉลี่ยในสาขาวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า  3.00 
           6.  สอบผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive Examination) 

  7.  ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับการเผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับ 
        การตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง ทีอ่ยู่ในฐานข้อมูล  
        ISI, Scopus, IEEE, PubMed, Web of Science โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นชื่อแรก   
 8.  สอบผ่านการสอบประเมินผลปริญญานิพนธ์และเปิดโอกาสให้ผู้สนใจเข้าร่วมฟังการ 
        นำเสนอผลการทำปริญญานิพนธ์และ/หรือซักถามได้ 

         9. นักศึกษาต้องรายงานผลการศึกษา ตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาค
    การศึกษา โดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะและ
    รวบรวมส่งบณัฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 
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        10.  เป็นผู้มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ว่าด้วยการพิจารณาเกียรติ
    และศักดิ์ของนักศึกษาที่จะได้รับการเสนอชื่อให้ได้รับปริญญา  หรือประกาศนียบัตร                
                               บัณฑิตหรือประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  พ.ศ.  2550 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่  
1) ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  หรืออบรมอาจารย์ที่ปรึกษา ในเรื่องบทบาทและหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผล

การเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชาทีร่ับผิดชอบ 
2) ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความสำคัญ และ

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คูมื่ออาจารย์  
3) ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซ่ึงแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา และกล

ยุทธ์การสอนและการประเมินผล  ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ   
4) กำหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรมหลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่ เช่น เรื่องกลยุทธ์และวิธีการ

สอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธ์ของนักศึกษา การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและ
การปรับปรุง และอยู่ในการดูแลของอาจารย์พ่ีเลี้ยง ก่อนการทำหน้าที่ตามลำพัง   

5) มอบหมายอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้คำแนะนำและติดตามการทำงานของอาจารย์ใหม่ อย่างน้อย 1 ภาค
การศกึษา 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
   มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้
คณาจารย์พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  โดยอาจารย์ทุกคนต้องได้รับการพัฒนาไม่น้อย
กว่า 15 ชั่วโมง/ปี 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล  
1)  การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน เช่น กลยุทธ์การสอน วิธีการสอน การ

วัดและประเมินผล  ซึ่งจัดเป็นประจำทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดย
กำหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรสำหรับอาจารยใ์หม่ในปีแรกที่เข้าทำงาน  

2)  การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข ระหว่าง
อาจารย์ในคณะ /ภาควิชา 

3)  การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม /ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน  และนำการเรียนรู้มา
ถ่ายทอดในภาควิชา         

4)  การใช้อาจารย์เก่าและใหม่ร่วมสอนในวิชาเดียวกัน เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้เห็นตัวอย่างการสอน
และการประเมินผล 

5)  การแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูล ระหว่างอาจารย์  
6)  การสนับสนุนการวิจัยเพ่ือการพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพร่ผลงานในเครือข่าย

พัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอนกลุ่มอุตสาหกรรมเกษตร 
 



 มคอ.2  หนา้  52 

 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  
1)  การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และนำเสนอผลงานทางวิชาการในทีป่ระชุมวิชาการ 
2)  การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสาร       

นานาชาติ 
3)  การสนับสนุนการร่วมมือในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ  
4)  การสนับสนุนการเข้ารบัการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู้ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

 

1.  การกำกับมาตรฐาน  
การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ/มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอน
ในหลักสูตร 

• อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
จำนวนอย่างน้อย 3 คน มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มี
ตำแหน่งศาสตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และ
เป็นผลงานที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่ง
ทางวิชาการ อย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 
 

• อาจารย์ประจำหลักสูตร  
มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีตำแหน่งรองศาสตราจารย์
และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่
ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการ 
อย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเปน็ผลงานวิจัย 

 
 

• มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยนำความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต และผู้มี

ส่วนได้-ส่วนเสีย และการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และความก้าวหน้าทางวิชาการ มา

ประกอบการพิจารณา 
 
  

2.  บัณฑิต 

• มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ในมุมมองของผู้ใช้
บัณฑิต โดยพิจารณาจากคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามที่หลักสูตรกำหนด ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู้
อย่างน้อย 5 ด้าน คือ 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา 4) ด้าน
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

• การเผยแพร่ผลงานปริญญานิพนธ์และเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา  
หลักสูตร แบบ 1.1   
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ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการตอบรับให้
เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เรื่อง ที่อยู่ ในฐานข้อมูล ISI, Scopus, IEEE, 
PubMed หรือ Web of Science โดยมีนักศึกษาเป็นชื่อแรก 1 เรื่องหรือส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎี
นิพนธ์ ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติที่เป็นที่ยอมรับในสาขาวิชา อย่างน้อย 1 เรื่อง  
 
หลักสูตร แบบ 2.1   
ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับการเผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการตอบรับให้
เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง ที่อยู่ ในฐานข้อมูล ISI, Scopus, IEEE, 
PubMed, Web of Science โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นชื่อแรก   

 
3.  นักศึกษา  

• มีกระบวนการรับนักศึกษาที่เหมาะสม โดยกำหนดเกณฑ์การคัดเลือกและคุณสมบัติของนักศึกษาให้
สอดคล้องกับลักษณะของหลักสูตร และมีการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา เพ่ือให้นักศึกษามีความ
พร้อมในการเรียนและสามารถสำเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรกำหนด 

• มีการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาความรู้ ความสามารถ และศักยภาพของนักศึกษาในรูปแบบต่างๆ 
เสริมสร้างความเป็นพลเมืองดีที่มีจติสำนึกสาธารณะ และเสริมสร้างทกัษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 

• มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไปเพ่ือให้คำปรึกษาด้านวิชาการ และแนะแนวให้แก่นักศึกษาทุกคน 
โดยอาจารย์จะตอ้งกำหนดชั่วโมงให้คำปรึกษา (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาสามารถเขา้ปรึกษาได้  

• มีการสำรวจข้อมูลการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการสำเร็จการศึกษา เพ่ือประเมินแนวโน้มผลการ
ดำเนินงาน 

• มีระบบการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาที่มีประสิทธิภาพ โดยมีการประเมินความพึงพอใจของการ
รับและการส่งเสริมการพัฒนานักศึกษา และผลการจัดการข้อร้องเรียน  

 
4.  อาจารย ์ 

• มีระบบการรับอาจารย์ใหม่ที่สอดคล้องกับระเบียบ/ข้อบังคับของมหาวิทยาลัย และต้องมีคะแนน
ทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด ซึ่งสอดคล้องกับประกาศ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจำ  

• มีระบบการบริหาร และระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ที่เหมาะสมและสอดคล้องกับวิสัยทัศน์
และนโยบายของมหาวิทยาลัย และแนวทางของหลักสูตร 

• มีระบบการพัฒนาคุณภาพอาจารย์ เพ่ือให้อาจารย์มีความรู้ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เปดิสอน และ
มีความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
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• มีการสำรวจข้อมูลอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ตำแหน่งทางวิชาการ ผลงาน
ทางวิชาการ การคงอยู่ของอาจารย์ และความพึงพอใจต่อกระบวนการรับอาจารย์และการบริหารของ
อาจารย์ เพ่ือประเมินแนวโน้มผลการดำเนินงาน 
 

5.  หลกัสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  

• มีกระบวนการออกแบบ/ปรับปรุงหลักสูตรและกระบวนวิชาให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย ได้มาตรฐานทาง
วิชาการ/วิชาชีพ สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ  

• มีระบบและกลไกการพิจารณาอนุมัติหัวข้อปรญิญานิพนธ์ 

• มีการกำหนดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละกระบวนวิชา โดยคำนึงถึงความรู้ความสามารถและความ
เชี่ยวชาญในกระบวนวิชาที่สอน และมีการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ 
และการจัดการเรียนการสอน (มคอ.3 และ มคอ.4) 

• มีระบบและกลไกการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาปริญญานิพนธ์ เพ่ือช่วยเหลือ กำกับ ติดตามในการทำ
ปริญญานิพนธ์และการตีพมิพ์ผลงาน 

• มีการประเมินผู้ เรียน กำกับให้มีการประเมินตามสภาพจริง และมีวิธีการประเมินที่หลากหลาย                     
(มคอ.5  มคอ.6 และ มคอ.7)  

 

6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

• มีระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/มหาวิทยาลัย โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ในการจัดเตรียมสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จำเป็นต่อการเรียนการสอน ทั้งทางด้านกายภาพ 
อุปกรณ์ เทคโนโลยี และสิ่งอำนวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้  อย่างเพียงพอและ
เหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ซึ่งจะส่งผลให้ผู้เรียนสามารถเรยีนรู้ได้อย่างมีประสิทธิผล 

• มีการสำรวจความพึงพอใจและความต้องการของอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ และนำผลการสำรวจมาพัฒนาปรับปรุง 
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)   
    แบบ 1.1 และ 2.1 

ดัชนบ่ีงชี้ผลการดำเนินงาน ปีที ่1 ปีที่ 2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

1. มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงาน
หลักสูตรอย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรเข้าร่วมประชุมอย่างน้อย ร้อยละ 80 และมีการบันทึกการ
ประชุมทุกครั้ง 

 
x 

 
x 

 
x 

 
   x 

 
   x 

2. มีรายละเอยีดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคณุวฒุิสาขา/สาขาวิชา  

x x x x x 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา 

x x x x x 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการ
ดำเนินการของประสบการณภ์าคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  
ให้ครบทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน  
หลังวันปิดภาคการศึกษา  

x x x x x 

5. จดัทำรายงานผลการดำเนินการของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 
วัน หลังสิ้นสดุปีการศึกษา  

x x x x x 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศกึษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้  
ที่กำหนดในมคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25  
ของกระบวนวชิาที่เปิดสอนในแตล่ะปีการศึกษา 

x x x x x 

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรอื                           
การประเมินผลการเรยีนรู้ จากผลการประเมนิการดำเนินงานทีร่ายงาน                      
ใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว  

 x x x x 

8. อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ไดร้ับการแต่งตั้งใหม่ ไดร้ับคำแนะนำ                          
ด้านการบริหารจดัการหลักสูตร 

x x x x x 

9. อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครัง้ 

x x x x x 

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเตม็ 5.0 

  x x x 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บณัฑิตที่มีตอ่บัณฑิตใหม ่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   x x 

รวมตัวบ่งช้ี (ข้อ) ในแต่ละป ี 8 9 10 11 11 
ตัวบ่งช้ีบงัคับ (ข้อที)่ 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ)  7 8 8 9 9 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสตูรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯต้องผ่านเกณฑป์ระเมินดังนี้           
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ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดำเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลดำเนินการ
บรรลุเป้าหมายไม่น้อยกว่า 80 % ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
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หมวดที ่8 กระบวนการการประเมินและปรบัปรุงหลักสูตร 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1 กระบวนการประเมินและปรับปรงุแผนกลยุทธ์การสอน 

  มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา และนำผลการประเมินมาวิเคราะห์ 
เพ่ือหาจุดอ่อนและจุดแข็งในการสอนของอาจารย์ผู้สอน เพ่ือปรบักลยุทธ์การสอน 
ให้เหมาะสม โดยอาจารย์แต่ละท่าน 

  มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยการสอบ  
  มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศกึษาโดยการปฏิบัติงานกลุ่ม 
   วิเคราะห์เพื่อหาจุดอ่อนและจุดแข็งในการเรียนรู้ของนักศกึษา เพ่ือปรับกลยุทธ์การสอน 

ให้เหมาะสมกับนิสิตแตล่ะชั้นปี โดยอาจารย์แต่ละท่าน 
 
 1.2 กระบวนการประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

  ให้นักศึกษาได้ประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งในด้านทักษะ กลยุทธ์การสอน 
 และการใช้สื่อในทุกรายวิชา 

 
2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

 ประเมนิโดยนักศึกษาปีสุดท้าย 
 ประเมินโดยบัณฑิตทีส่ำเร็จการศึกษา 
 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่นๆ 

 
3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่ได้รับ 
การแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ให้กรรมการวิชาการประจำสาขาวิชา/ภาควิชา รวบรวมข้อมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของ
อาจารย์ นักศึกษา บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต และข้อมูลจาก มคอ.5,6,7 เพ่ือทราบปัญหาของการบริหาร
หลักสูตรทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา และนำไปสู่การดำเนินการปรับปรุงกระบวนวิชาและหลักสูตร
ต่อไป สำหรับการปรับปรุงหลักสูตรนั้นจะกระทำทุกๆ 5 ปี ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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ภาคผนวก 
 
1. คำอธิบายลกัษณะกระบวนวิชา  
 
 605701   ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์  4(3-3-6) 
  Comprehensive of Product Development Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: โดยความเห็นชอบของผู้สอน 

ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมเกษตร  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  
การวางแผนการทดลอง  เทคนิคทางสถิติ การประเมินเชิงระบบ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส  
เทคโนโลยีผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  การจัดการด้าน
การตลาดผลิตภัณฑ์ใหม ่ และกรณีศึกษาการพฒันาผลิตภัณฑ์ 
 Importance of product development in agro-industry, systematic product 
development process, prototype product development, experimental designs, statistical 
techniques, sensory evaluation,  consumer technology for product development, shelf-life 
evaluation of products, marketing management of new products, and case studies of 
product development 
 
605702  การแปรรูปและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 4(3-3-6) 
 Processing and Quality Analysis in Agro-Industrial Products 
เงื่อนไขท่ีต้องผา่นก่อน: โดยความเห็นชอบของผู้สอน  
  หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  การใช้สารเคมีและจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูป   
การแปรรูปโดยการควบคุมปริมาณน้ำ  การแปรรูปโดยใช้ความร้อนและไม่ใช้ความร้อน  ระบบบรรจุภัณฑ์  
คุณภาพทางกายภาพและการวัดค่า  คุณภาพทางเคมีและการวัดค่า   คุณภาพทางจุลินทรีย์และการวัดค่า  
และระบบการจัดการคุณภาพ 

Processing principles for agro-industrial products, use of chemicals and microbes in 
processing, processing by controlling water content, thermal and non-thermal processing, 
packaging systems, physical quality and measurement, chemical quality and measurement, 
microbiological quality and measurement, and quality management systems 
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605717                 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชงิหน้าที่ 3(3-0-6) 
 Development of Functional Food  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  

ความสำคัญและความหมายของอาหารเชิงหน้าที่ กฎหมายที่เกี่ยวข้องและการตลาดอาหารเชิงหน้าที่ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่ สมบัติและผลต่อสุขภาพของใยอาหาร  สมบัติและผลต่อสุขภาพของกรด
ไขมัน หลักของวิตามินและเกลือแร่ สมบัติและผลต่อสุขภาพของพรีไบโอติกและโพรไบโอติก สมบัติและผล
ของพฤกษเคมีต่อสุขภาพ   และกรณีศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่  

Importance and definition of functional food products. Regulations and marketing of 
functional food products. Development of functional food products. Properties and effects 
on heath of dietary fiber. Properties and effects on health of fatty acid. Principle of vitamins 
and minerals. Properties and effects on health of prebiotics and probiotics. and Properties 
and effects on health of phytochemicals. and case studies. 

 
605744                วิทยากระแสและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 

Rheology and Texture of Agro-Industrial Products 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  

พฤติกรรมทางวิทยากระแสและโครงสร้างของวัสดุของไหล  เครื่องมือและการวัดค่าสมบัติทางวิทยา
กระแส ลักษณะเนื้อสัมผัสของวัสดุของแข็ง เครื่องมือการวัดค่าสมบัติทางเนื้อสัมผัสของวัสดุของแข็ง           
การปรับปรุงเนื้อสัมผัสของอาหาร และกรณีศึกษา 

Rheology behavior and structure of fluid and semi-solid materials. Instrument and 
rheology property measurement. Texture of solid materials. Instrument and solid textural 
property measurement. Improving technique in texture of solid materials and Case studies. 
 
605745                  เทคนิคการวิเคราะห์ขั้นสูงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 

 Advanced Analytical Techniques in Product Development 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  
 แก๊สโครมาโทกราฟี โครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง โซลิดเฟสไมโครเอกซ์แทรกชัน ดิฟเฟอเรน
เชียลแคลอริเมทรีแบบกราด สเปกโทรสโคปี จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ
ลำแสงส่องผ่าน กระแสวิทยา งานวิจัยใหม่ที่เกี่ยวกับการวิเคราะห์ขั้นสูง  

Gas chromatography. High performance liquid chromatography. Solid phase 
microextraction. Differential scanning calorimetry. Spectroscopy. Scanning electron 
microscopy. Transmission electron microscopy. Rheology and Recent issues on advanced 
analytical techniques. 
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605746                 การประเมินทางประสาทสัมผัสขั้นสูง 3(3-0-6) 
 Advanced Sensory Evaluation 

เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  
ความสำคัญของการประเมินทางประสาทสัมผัสขั้นสูง ทฤษฎีการตรวจหาสัญญาณ  ธัสโตเนียนโมเดล  

การประยุกต์ใช้การตรวจหาสัญญาณในการหาความแตกต่างผลิตภัณฑ์โดยใช้ดัชนีอาร์  โมเดลการเดาและ
ทฤษฎีตัวแยกความแตกต่าง  การเปรียบเทียบตัวอย่างคู่แบบไม่เป็นอิสระและระบุคู่   การเปรียบเทียบตัวอย่าง
คู่แบบเป็นอิสระและระบุคู่   การเรียงลำดับหลายตัวอย่างแบบไม่อนุญาตให้เท่ากัน การเรียงลำดับหลาย
ตัวอย่างแบบอนุญาตให้เท่ากัน ความสัมพันธ์ของเครื่องมือกับประสาทสัมผัส ความสัมพันธ์ของข้อมูลจาก
ผู้บริโภคกับข้อมูลจากผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝน และกรณีศึกษา 

Important of advance sensory evaluation. Theory of signal detection. Thurstonian 
models. Signal detection applied to discriminate products using the R-index. Guessing 
models and discriminator theory. Pairwise comparison-dependent & selected pair. Pairwise 
comparison-independent & selected pairs. Multiple ranking - no ties allowed. Multiple 
ranking ties allowed Instrument-sensory relationships. Relating consumer and trained panel 
data. and Case studies. 
 
605811                พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(3-0-6) 

Multidisciplinary for Product Development System 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  

เทคนิคการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขั้นสูง เทคโนโลยีทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภคขั้นสูง เทคโนโลยี
กระบวนการแปรรูปแบบใหม่ ส่วนผสมและวัสดุใหม่ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีชีวภาพและอณูชีววิทยา
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ วิทยาการปัจจุบันในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการคิดเชิงออกแบบสำหรับการ
จำหน่ายเชิงพาณิชย์ และเครื่องมือในการบูรณาการในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Advanced product development techniques. Advanced sensory and consumer 
technology. Novel processing technology. Novel ingredients and materials for product 
development. Biotechnology and molecular biology for product development. Current 
disciplinary in product development. Design thinking for commercialization and Integrated 
tools in product development system. 

 
605841                สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหารและวัสดุชีวภาพ 3(3-0-6) 

Physicochemical Properties of Food and Biomaterials 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  
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 สมบัติทางเคมีกายภาพของอาหารและวัสดุชีวภาพ สมบัติทางเคมีกายภาพส่วนของพืชที่บริโภคได้ 
สมบัติทางเคมีกายภาพส่วนของกล้ามเนื้อที่บริโภคได้ สมบัติทางเคมีกายภาพของวัสดุดัดแปลงสารพันธุกรรม 
อันตรกิริยาทางเคมีกายภาพขององค์ประกอบในระบบอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของอาหาร
และวัสดุชีวภาพระหว่างกระบวนการแปรรูป และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของอาหารและวัสดุชีวภาพ
ระหว่างการเก็บรักษา 

Physiochemical properties of food and biomaterials. Physiochemical properties of 
edible plant. Physiochemical properties of edible muscle. Physiochemical properties of 
Genetically Modified Organism. Physiochemical interaction of composition in food system. 
Physiochemical change of food and biomaterials during processing and Physiochemical 
change of food and biomaterials during storage. 

 
605891                สัมมนาปริญญาเอก 1 1(1-0-2) 

Ph.D. Seminar 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: โดยความเห็นชอบของผูส้อน 

การนำเสนอและอภิปรายหัวข้อเกี่ยวกับเทคนิคใหม่ๆ  ในการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรขั้นสูง 
 Presentation and discussion on new techniques in advanced product development 
technology 
 
605892                  สัมมนาปริญญาเอก 2 1(1-0-2) 

  Ph.D. Seminar 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: อ.ทพ. 891 (605891)  
 การนำเสนอและอภิปรายเกี่ยวกับหัวข้อวิทยานิพนธ์ หรือการนำเสนอผลงานวิชาการแบบปากเปล่าใน
งานประชุมวิชาการ 
 Presentation and discussion on student’s research project (thesis) or oral presentation 
in an academic conference 
 
605893                  สัมมนาปริญญาเอก 3 1(1-0-2) 

  Ph.D. Seminar 3 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: อ.ทพ. 892 (605892)  
 การนำเสนอและอภิปรายเกี่ยวกับหัวข้อวิทยานิพนธ์ 

Presentation and discussion on student’s research project (thesis). 
 
605898                  ดุษฎีนิพนธ์ 

 
48 หน่วยกติ 
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  Dissertation  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ได้รับอนุมัติหัวข้อโครงร่างหรือลงทะเบียนพร้อมกับการเสนอขออนุมัติหัวข้อโครง
ร่าง 
 
605899                   ดุษฎีนิพนธ์ 36 หน่วยกิต 

  Dissertation  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน: ได้รับอนุมัติหัวข้อโครงร่างหรือลงทะเบียนพร้อมกับการเสนอขออนุมัติหัวข้อโครง
ร่าง 
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2. คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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3. ผลงานทางวิชาการของอาจารย์   

3.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร .สุจินดา ศรีวัฒนะ 

      ผลงานวิจัยตีพิมพ์ระดับระดับชาติ 
1. ปาริชาติ เคร่งครัด และ สุจินดา ศรีวัฒนะ. (2563) Optimum puffing condition of 

reduced fat pork rind using microwave vacuum oven. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มศว. ปีที่ 36 ฉบับที่ 2 

2. Mala, N and Sriwattana S.  2019. Effect of Pretreatment and Drying Methods on 
Physicochemical and Sensory Properties of Dried Kaffir Lime Leaves.  
KKU Sci. J. 47(1) 127-133. 

 
      ระดับนานาชาติ 

1. Baipong, S., Apichartsrangkoon, A., Worametrachanon, S., Tiampakdee, A., 
Sriwattana, S., Phimolsiripol, Y., Kreungngern, D. and Sintuya, P. 2020. 
Effects of germinated and non-germinated rice grains on storage 
stability of pressurized purple-rice beverages with Lactobacillus casei 
01 supplement. Journal of Food Processing and PreservationVolume 
44, Issue 6 First published: 30 March 2020 

2. Doungtip, P., Sriwattana, S., Kim, K.T. 2020. Understanding Thai consumer 
attitudes and expectations of ginseng food products. Journal of 
Sensory Studies Volume 35, Issue 2, 1 April 2020, Article number 
e12553, 

3. Wilailux, C., Sriwattana, S., Chokumnoyporn, N., Prinyawiwatkul, W.  2020. 
Texture and colour characteristics, and optimisation of sodium 
chloride, potassium chloride and glycine of reduced-sodium 
frankfurter. International Journal of Food Science and Technology 
Volume 55, Issue 5,  Pages 2232-2241 

4. Prachern Somsak, Sujinda Sriwattana and Witoon Prinyawiwatkul. (2020) 
Ultrasonic-Assisted chitin nanoparticle and its application as saltiness 
enhancer. International journal of food science and technology 
https://doi.org/10.1111/ijfs.14715 

5. Baipong, S., Apichartsrangkoon, A., Worametrachanon, S., Tiampakdee, A., 
Sriwattana, S., Phimolsiripol, Y., Kreungngern, D., Sintuya, P. (2020) 
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Effects of germinated and nongerminated rice grains on storage 
stability of pressurized purple rice beverages with Lactobacillus casei 
01 supplement. Journal of Food Processing and Preservation Volume 
44, Issue 6, Article number e14442 

6. Peerarat Doungtip, Kyung Tack Kim, Hee-Do Hong, Shin Eun Ju, Jae Woong 
Choi, Thanyaporn Siriwoharn, Witoon Prinyawiwatkul and Sujinda 
Sriwattana. (2020) Effects of immersion in fermented tea liquid and 
steam treatments on physicochemical properties and ginsenoside 
profiles of Korean ginseng. Journal of Food Processing and 
Preservation 2020 Article DOI: 10.1111/jfpp.15050 

7. Wilailux C., Sriwattana S., Prinyawiwatkul W., and Chokumnoyporn N.  2019.  
Texture and colour characteristics, and optimisation of sodium 

chloride, potassium chloride and glycine of reduced‐sodium 
frankfurter. International Journal of Food Science and Technology. 
First published: 14 December 2019 https://doi.org/10.1111/ijfs.14476 

8. Doungtip P., Sriwattana S. and Kyung TK.  2019.  Understanding Thai consumer 
attitudes and expectations of ginseng food products.  Journal of 
Sensory Study. First published: 13 November 2019 online version 
https://doi.org/10.1111/joss.12553 

10. Kitpot T., Sriwattana S., Angeli S., and Thakeow P.  2019. Evaluation of quality 
parameters and Shelf Life of Thai Pork Scratching “Kaeb Moo”.  
Journal of Food Quality.  Article ID 2421708, 9 pages. 
https://doi.org/10.1155/2019/2421708 

11. Chaipoot, S., Phongphisutthinant, R., Sriwattana, S., Ounjaijean, S., and 
Wiriyacharee, P. 2019. Preparation of isoflavone glucosides from soy 

germ and β-glucosidase from Bacillus coagulans PR03 for isoflavone 
aglycones production. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences, 18 (4): 479-497. 

12. Torpol K., Sriwattana S., Sangsuwan J. Wiriyacharee P., and Prinyawiwatkul W. 
2019.  Optimising chitosan–pectin hydrogel beads containing 
combined garlic and holy basil essential oils and their application as 
antimicrobial inhibitor. International Journal of Food Science and 
Technology. 54(6): P. 2064-2074. (ISI). 
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13. Techarang, J., Apichartsrangkoon, A., Pathomrungsiyoungkul, P., Sriwattana, S., 
Phimolsiripol, Y., Phanchaisri, B. and Dajanta, K. 2019. Impacts of 
hydrocolloids on physical, Microbiological and sensorial qualities of 
Swai-fish-based emulsions subjected to high pressure processing. 
Journal of Aquatic Food Product Technology. 28: 572-582. 

14. Torrico D.D., Jirangrat W., Wang J. Chompreeda P., Sriwattana S., and 
Prinyawiwatkul W. 2018.  Novel Modelling Approaches to Characterize 
and Quantify Carryover Effects on Sensory Acceptability. Food. 7(11). 
186. doi: 10.3390/foods7110186. 

15. Torpol K., Wiriyacharee P., Sriwattana S., Sangsuwan J. and Prinyawiwatkul W. 
2018.  Antimicrobia activity of garlic (Allium sativum L.) and holy basil 
(Ocimum sanctum L.) essential oils applied by liquid vs. vapour 
phases. International Journal of Food Science and Technology. First 
published: 28 April 2018 https://doi.org/10.1111/ijfs.13799. 

16. Sukkwai S., Kijroongrojana K., Chokumnoyporn N., Sriwattana S., Torrico D., 
Pujols K. and Prinyawiwatkul W. 2018. A salt on the sense. The Journal 
of Food Science& Technology. Vol. 32, Issues 2. 26-29. 

17. Techarang J., Apichartsrangkoon A., Phanchaisri B., Pathomrungsiyoungkul P.and 
Sriwattana S. 2017.Structural modification of swai-fish Pangasius 
hypophthalmus)-based emulsions containing non-meat protein 
additives by ultra-high pressure and thermal treatments.High Pressure 
Research. Taylor & Francis.Published online: 09 Jun 2017. P. 404-414. 

18. Torpol K., Sangsuwan J., Wiriyajaree P., Prinyawiwatkul W. and Sriwattana S. 
2017.  Development and Optimization of Essential Oil Encapsulation 
in Chitosan-Pectin Hydrogel Beads Using Response Surface 
Methodology. 2017. IFT17 International conference in Las Vegas, NV, 
June 25 – 28, 2017 

19. Wardy, W., Chonpracha, P., Chokumnoyporn, N., Sriwattana, S., Prinyawiwatkul, 
W., Jirangrat, W. Influence of Package Visual Cues of Sweeteners on 
the Sensory-Emotional Profiles of Their Products. Journal of Food 
Science Volume 82, Issue 2, Pages 500-508, 1 February 2017. 

 
      การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
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1. Torpol K., Sangsuwan J.,  Wiriyajaree P. , Prinyawiwatkul  W. and Sriwattana S.  
2017.  Development and Optimization of Essential Oil Encapsulation 
in Chitosan-Pectin Hydrogel Beads Using Response Surface 
Methodology.  IFT17 International conference in Las Vegas, NV, June 
25 - 28, 2017. 

 

3.2 รองศาสตราจารย์ ดร.นิรมล  อุตมอ่าง 

      ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 

1. Sirinapa Sida, Rajnibhas Sukeaw Samakradhamrongthai and Niramon Utama-ang. 
2019. Influence of Maturity and Drying Temperature on Antioxidant 
Activity and Chemical  Compositions in Ginger. Current Applies Science 
and Technology (inpress) 

2. Sangpimpa, W. and Utama-ang, N.  2018.  Chemical properties of three selected 
Thai rice and texture profiling of cooked KumDoiSaket rice.  Food and 
Applied Bioscience Journal 6 (special issue): 117-133. 

3. Krittalak Pasakawee, Tannop Laokuldilok, Somdet Srichairatanakool and Niramon 
Utama-ang. 2018. Relationship among starch digestibility, antioxidant 
and physiochemical properties of several rice verities using principal 
component analysis. Current Applies Science and Technology 18(3): 
133-144. 

4. Settapramote, N., Laokuldilok, T., Boonyawan, D. and Utama-ang, N. 2018. 
Physiochemical, antioxidant activities and anthocyanin of Riceberry rice 
from different locations in Thailand. Food and Applied Bioscience 
Journal 6 (special issue):  84-94. 

5. Poomipak, N., Samakradhamrongthai, R.S. and Utama-ang, N. 2018. Consumer 
Survey of Selected Thai Rice for Elderly using Focus Group and 
Acceptance Test.  Food and Applied Bioscience Journal. 6 (special 
issue): 134-143. 

6. Ittikorn Kuatrakul, Parpaijit Kuarthongsri, Chananya Yabuuchi, Krongjit Somsai1, 
and Niramon Utama-ang. 2017. Sensory descriptive analysis and 
physicochemical properties of Spirulinaplatensis from different drying 
processes: hot air drying and microwave vacuum drying. KMITL Science 
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and Technology Journal 17(2):191- 199. 
7. Kanjana Singh, Piyawan Simapisan, Suwanna Decharatanangkoon and Niramon 

Utama-ang. 2017. Effect of soaking temperature and time on GABA and 
total phenolic content of germinated brown rice (Phitsanulok 2). KMITL 
Science and Technology Journal 17(2): 224-232. 

8. KanjanaSingh, PiyawanSimapaisan and NiramonUtama-ang. 2017. Effect of 
Microwave-assisted Extraction on Curcuminoid from Turmeric and 
Application in Germinate-coated Rice.  Food and Applied Bioscience 
Journal 5(1): 11-22. 

 
     ระดับนานาชาติ 

1. Koonyosying, P., Tantiworawit, A., Hantrakool, S., Utama-Ang, N., Cresswell, M., 
Fucharoen, S., Porter, J.B., Srichairatanakool, S. 2020. Consumption of 
a green tea extract-curcumin drink decreases blood urea nitrogen and 

redox iron in β-thalassemia patients. Food & function Volume 11, 
Issue 1, 29 January 2020, Pages 932-943 

2. Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N., 
Samakradhamrongthai, R.S. (2020) Influence of garlic and pepper 
powder on physicochemical and sensory qualities of flavoured rice 
noodle. Scientific Reports Open Access Volume 10, Issue 1,  Article 
number 8538 

3. Prommaban, A., Utama-Ang, N., Chaikitwattana, A., Uthaipibull, C., Porter, J.B., 
Srichairatanakool, S. (2020) Phytosterol, lipid and phenolic 
composition, and biological activities of guava seed oil. Molecules 
Open Access Volume 25, Issue 11, Article number 2474 

4. Paradee, N., Utama-Ang, N., Uthaipibull, C., Porter, J.B., Garbowski, M.W., 
Srichairatanakool, S. (2020) Extracts of Thai Perilla frutescens nutlets 

attenuate tumour necrosis factor-α-activated generation of 
microparticles, ICAM-1 and IL-6 in human endothelial cells. Bioscience 
Reports Open Access Volume 40, Issue 5, Article number 
BSR20192110 

5. Treethip Chuensun, Teera Chewonarin, Witida Laopajon, Arthitaya Kawee-ai, 
Ponjan Pinpart & Niramon Utama-ang. (2020) Comparative evaluation 
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of physicochemical properties of Lingzhi (Ganoderma lucidum) as 
affected by drying conditions and extraction methods. International 
Journal of Food Science and Technology 2020 doi:10.1111/ijfs.14906 

6. Narisara Paradee, Niramon Utama-ang, Chairat Uthaipibull, John B. Porter, 
Maciej W. Garbowski, Somdet Srichairatanakool1.  2019.  A chemically 
characterized ethanolic extract of Thai Perilla frutescens (L.) Britton 
fruits (nutlets) reduces oxidative stress and lipid peroxidation in 
human hepatoma (HuH7) cells.  Phytotherapy Research, 33(8): 2064-
2074.  (Q2) 

7. Adchara Prommaban, Niramon Utama-ang, Anan Chaikitwattana,Chairat 

Uthaipibull and Somdet Srichairatanakool. 2019. Linoleic acid‐rich 
guava seed oil: Safety and bioactivity. Phytotherapy Research 33(8): 
2749-2764.  (Q2) 

8. Rajnibhas Samakradhamrongthai, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsub 
and Niramon Utama-Ang. 2019.  Optimization of gelatin and gum 
arabic capsule infused with pandan flavor for multi-core flavor 
powder encapsulation.  Carbohydrate Polymers 22(15):  115262  (Q1) 

9. Krittalak Pasakawee, SomdetSrichairatanakool, TannopLaokuldilok and Niramon 
Utama- ang. 2018.  Antioxidnat activity and starch-digesting enzyme 
inhibition of selected Thai herb extracts.  Chiang Mai Journal of 
Science 45(1): 263-276.  (Q4) 

10. Laokuldilok N, Thakeow P, Kopermsub P, and Utama-ang N. 2017. Quality and 
antioxidant properties of extruded breakfast cereal containing 
encapsulated turmeric extract.  Chiang Mai Journal of Science 44(3): 
946-955. (Q3) 

11. NatchaLaokuldilok, ProdpranThakeow, PhikunthongKopermsub, and Niramon 
Utama-ang. 2017. Quality and antioxidant properties of extruded 
breakfast cereal containing encapsulated turmeric extract. Chiang Mai 
Journal of Science 44(3): 946-955. 

12. RajnibhasSamakradhamrongthai, ProdpranThakeow, PhikunthongKopermsub 
and Niramon Utama-Ang. 2017. Application of Multi-core 
Encapsulated Micheliaalba D.C. Flavor Powder in Thai Steamed 
Dessert (Nam Dok Mai). Chiang Mai J. Science. 42(2): 557-572. 
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13. Niramon Utama-ang, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsuband, 
Rajnibhas Samakradhamrongthai. 2017. Encapsulation of 
Micheliachampaca L. extract and its application in instant tea. 
International of Food Engineer 3(1): 48-55. 

14. Niramon Utama-ang, KamonyanunPhawatwiangnak, Srisuwan 
Naruenartwongsakul and  RajnibhasSamakradhamrongthai. 2017. 
Antioxidative effect of Assam tea (Camellia sinesis Var.Assamnica) 
extract on rice bran oil and its application in breakfast cereal. Food 
Chemistry 221: 1733-1740. 

15. Ittikorn Kuatrakul, Parpaijit Kuarthongsri, Chananya Yabuuchi1, Krongjit Somsai1, 
and Niramon Utama-ang. 2017. Sensory descriptive analysis and 
physicochemical properties of Spirulinaplatensis from different drying 
processes: hot air drying and microwave vacuum drying. KMITL 
Science and Technology Journal 17(2):191-199. 

16. Kanjana Singh, Piyawan Simapisan, Suwanna Decharatanangkoon and Niramon 
Utama-ang. 2017. Effect of soaking temperature and time on GABA 
and total phenolic content of germinated brown rice (Phitsanulok 2). 
KMITL Science and Technology Journal 17(2): 224-232. 

17. Nutthamon Nortuy and Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2017. 
Effects of maltodextrin and silicon dioxide added as anticaking agents 
on the properties of instant date palm (Phoenix dactylifera L.) powder 
using spray drying. Journal of Advance Agricultural Technology, 5(2): 
86-92. 

18. Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N. and 
Samakradhamrongthai, R. 2017. Effect of drying condition on Thai 
garlic (Allium sativum L.) on physicochemical and sensory properties.  
International of Food Research Journal (in press). 

 
      การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 

1. นิรมล อุตมอ่าง, พรไพลิน วัชรประภาพงศ์ และ อภิษฎา อย่างอ่ิน. 2561. การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีนกึ่งสำเร็จรูปจากข้าวไรซ์เบอรี่. ประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ 
ครั้งที่ 7, กรุงเทพ. 

2. ศรัญญา เรืองสว่าง, ปาริชาต เคร่งครัด และ นิรมล อุตมอ่าง.  2560.  ผลของสภาวะในการ
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ลวกต่อการสูญเสียปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและสีของกระเจี๊ยบเขียว. ประชุม
วิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์กรุงเทพ. 

 
 

      ระดับนานาชาติ 
1. Nutthamon Nortuy and Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2017. 

Effects of maltodextrin and silicon dioxide added as anticaking agents 
on the properties of instant date palm (Phoenix dactylifera L.) powder 
using spray drying. 5th International Conference on Food and 
Agricultural Sciences (ICFAS 2017), Auckland, New Zealand. 

 

3.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร .สุทศัน์ สุระวัง 

      ผลงานวิจัยตีพิมพ์ระดับชาติ  
1. Wangtueai, S., Maneerote, J., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Laokuldilok, 

T., Surawang, S., Regenstein, J.M (2020) Combination Effects of 
Phosphate and NaCl on Physiochemical, Microbiological, and Sensory 
Properties of Frozen Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) Fillets during 
Frozen Storage. Walailak Journal of Science and Technology. 17: 313-
323. 

2. Phovisay, S., Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Effect of drying process and 
storage temperature on probiotic Lactobacillus casei in edible films 
containing prebiotics. Food and Applied Bioscience Journal. 6: 105–
116. 

 
      ระดับนานาชาติ 

1. Nattapong Kanha, Joe M. Regenstein, Suthat Surawang, Pornsiri Pitchakarn and 
Thunnop Laokuldilok. (2021) Properties and kinetics of the in vitro 
release of anthocyanin-rich microcapsules produced through spray and 
freeze-drying complex coacervated double emulsions. Food Chemistry 
Volume 340, 15 March 2021, 127950 
//doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.127950) 

2. Kanha, N., Surawang, S., Pitchakarn, P., Laokuldilok, T. (2020) 
Microencapsulation of copigmented anthocyanins using double 
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emulsion followed by complex coacervation: Preparation, 
characterization and stability. LWT - Food Science and Technology. 
133: 110154. (https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110154) 

3. Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Protective effect of sweet basil extracts 
against vitamin C degradation in a model solution and in guava juice. 
Journal of Food Processing and Preservation. 42(7):e13646. 
https://doi.org/10.1111/jfpp.136460 - 0. 

4. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., 
Surawang, S., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Regenstein, J. M. and 
Seesuriyachan, P. 2018. Optimization of simultaneously enzymatic 
fructo- and inulo-oligosaccharides production using co-substrates of 
sucrose and inulin from Jerusalem artichoke. Preparative Biochemistry 
and Biotechnology. 48: 194-201. 

5. Trafialek J., Drosinos E.H., Laskowski W., Jakubowska-Gawlik K., Tzamalis P., 
Leksawasdi N.,  Surawang S. and Kolanowski W., Street food vendors’ 
hygienic practices in some Asian  and EU countries – A survey. 2017. 
Food Control, doi: 10.1016 /j.foodcont.2017.09.030. 

6. Laokuldilok T, Potivas T, Kanha N, Surawang S, Seesuriyachan P, Wangtueai S, 
Phimolsiripol Y, and Regenstein JM. 2017. Physicochemical, antioxidant, 
and antimicrobial  properties of chitooligosaccharides produced using 
three different enzyme treatments. Food Bioscience, 18: 28-33. 

7. Phimolsiripol Y, Siripatrawan U, Teekachunhatean S, Wangtueai S, 
Seesuriyachan P, Surawang  S, Laokuldilok T, and Regenstein JM, and 
Henry CJ. 2017. Technological properties, in vitro  starch digestibility 
and in vivo glycaemic index of bread containing crude malva  nut gum. 
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Food Science Published Online: 25 Nov 
2020.doi.org/10.12944/CRNFSJ.8.3.12 

2 Braspaiboon, S., Osiriphun, S., Peepathum, P., Jirarattanarangsri, W. (2020) 
Comparison of the effectiveness of alkaline and enzymatic extraction 
and the solubility of proteins extracted from carbohydrate-digested 
rice. Heliyon Volume 6, Issue 11,  Article number e05403  

3 Tharnpichet, N.,  Jirarattanarangsri, W., Osiriphun, S.,  Peepathum, P. and  
Mitranun, W. 2019, Product Development of Rice Energy Gel and 
Effect on Blood Glucose and Lactate Concentration in General Sport 
Subject, International Journal of Food Engineering (IJFE, ISSN: 2301-
3664), Vol. 5, No. 4, pp. 234-241. (selected paper). 

4 Osiriphun, S., Raviyan, P.,  Poonlarp, P. and  Boonyakiat, D. 2019, Sensitivity 
analysis of E. coli and S. aureus of mixed salad vegetables during 
washing step at packing house. Journal of Food Safety and Hygiene, 
Vol. 5, No.1, pp. 43-49. 

 
 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 

1 Osiriphun, S., Baipong, S. and Chompoo, M.   2019, Efficacy of ozone 
application Efficacy of ozone and disinfection treatments on 
pathogens in fresh-cut vegetables,  Food and Applied Bioscience 
Journal, Vol 7,  Issue 3,  (September-December. 2019) pp. 1 -9. 

2 Chakrabandhu, Y., Osiriphun, S., Jinsiriwanit, S., Leksawasdi, N., Intipunya, P., 
Ratchtanapan, P., Ngeunkaew, K., & Tananchai, K. 2019. Influences of 
Ultrasonic Assisted Pectin Extraction with Hydrochloric and Citric Acid 
from Kluai Namwa (Musa ABB cv.) on Yields Analyzed by Taguchi 
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Method. Naresuan Uni. J. Sci. Technol. (NUJST), 27(1), 44-54.   

3 Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by 
using Hot Air Drying for Sprinkling on Nama chocolate, Food and 
Appplied Bioscience Journal, Vol6, special issue, pp.144-152. 

4 Osiriphun, S., Wongsuriyasak, S. and  Chakrabandhu, Y. 2018, “Product 
Development and Packaging Design for Green Chili Paste Flavored 
Potato Chips”,  Food and Appplied Bioscience Journal, Vol.6, No.2, 
pp.76 – 84.  

 

      การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Nutt Tharnpichet, Wachira Jirarattanarangsri, Sukhuntha Osiriphun, Prasit 

Peepathum, and Witid Mitranun, 2019, Product Development of Rice 
Energy Gel and Effect on Blood Glucose and Lactate Concentration 
in General Sport Subject,  5th International Conference on Food and 
Agricultural Engineering (ICFAE 2019), May 27-29, 2019, Bali, 
Indonesia. Page 51 (Book of Abstracts)  

2 Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by 
using Hot Air Drying for Sprinkling on Nama chocolate, 1-2 February 
2018, International Conference on Food and Applied Bioscience, The 
Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, page 105. (Poster presentation: 
Book of Abstracts).  

3 Sukhuntha Osiriphun, Pichaya Poonlarp, Danai boonyakiat, and Patcharin 
Raviyan, 2016, “Hazard Characterization of Foodborne Illness caused 
by Fresh-Pre Cut Vegetable Consumption”, 4-5 February 2016, 
International Conference on Food and Applied Bioscience, The 
Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, page 90. (Oral presentation) 

4 Sukhuntha Osiriphun, Pichaya Poonlarp, Danai boonyakiat, and Patcharin 
Raviyan, 2016, “Exposure Assessment of Foodborne Pathogens of  
Fresh-Cut Vegetables at Packing House”, The 18th Food Innovation 
Asia Conference 2016 (FIAC 2016)  Food Research and Innovation for 
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Sustainable Global Prosperity   16-18 June 2016, BITEC Bangna, 
Thaiand  

ผลงานอ่ืนๆ 
  

1  Osiriphun, S. 2018, Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, 
No.1 pp. 237 -246.  

 
 
 

3.7  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุฬาลักษณ์  เขมาชีวะกุล 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Danchai Kreungngern, Julaluk Khemacheewakul, and Trakul Prommajak. 2019. 

Development of Shelf Stable Black Grass (Mesona Procumbens 
Hemsley) Jelly in Flexible Retort Pouch. (In process) 

2 Rojarej Nunta,  Charin Techapun,  Kittisak Jantanasakulwong,  Thanongsak 
Chaiyaso,  Phisit Seesuriyachan,  Julaluk Khemacheewakul,  
Chatchadaporn Mahakuntha,  Kritsadaporn Porninta,  Sumeth 
Sommanee, Ngoc T. Trinh, and  Noppol Leksawasdi. 2019. Batch 
and continuous cultivation processes of Candida tropicalis TISTR 
5306 for ethanol and pyruvate decarboxylase production in fresh 
longan juice with optimal carbon to nitrogen molar ratio. Journal of 
Food Process Engineering. 1-17. https://doi.org/10.1111/jfpe.13227. 

3 Saengkae Wattanapanom, Jidapa Muenseema, Charin Techapun, Kittisak 
Jantanasakulwong, Vorapat Sanguanchaipaiwong, Thanongsak 
Chaiyaso, Prasert Hanmoungjai, Phisit Seesuriyachan, Julaluk 
Khemacheewakul, Rojarej Nunta, Sumeth Sommanee, 
Chatchadaporn Mahakuntha , Supavej Maniyom, Siriwat Jinsiriwanit, 
Churairat Moukamnerd, and Noppol Leksawasdi. 2019. Kinetic 
Parameters of Candida tropicalis TISTR 5306 for Ethanol Production 
Process Using an Optimal Enzymatic Digestion Strategy of Assorted 
Grade Longan Solid Waste Powder. Chiang Mai Journal of Science. 
46(6): 1-20. 
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4 Julaluk Khemacheewakul, Trakul Prommajak, Noppol Leksawasdi, Charin 
Techapun, Rojarej Nunta, Danchai Kreungngern, and Waruntorn 
Janmud. 2019. Production and Storage Stability of Antioxidant Fiber 
From Pigeon Pea (Cajanus Cajan) Pod. Journal of Microbiology 
Biotechnology and Food Sciences. 9(2): 293-297. doi: 
10.15414/jmbfs.2019.9.2.293-297.  

5 Rojarej Nunta, Charin Techapun, Ampin Kuntiya, Prasert Hanmuangjai, Churairat 
Moukamnerd, Julaluk Khemacheewakul, Sumeth Sommanee, 
Alissara Reungsang, Mallika Boonmee Kongkeitkajorn, and Noppol 
Leksawasdi. 2018. Ethanol and Phenylacetylcarbinol Production 
Processes of Candida tropicalis TISTR 5306 and Saccharomyces 
cerevisiae TISTR 5606 in Fresh Juices from Longan Fruit of Various 
Sizes. Journal of Food Processing and Preservation. 42(9): 1-11, 
Impact Factor: 0.791 (Information based on Year 2016). 

6 Julaluk Khemacheewakul, Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., 
Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., 
Nunta, R., Sommanee, S., Jantanasakulwong, K., Chakrabanhdu, Y., 
and Leksawasdi, N. 2018. Development of Mathematical Model for 
Pyruvate Decarboxylase Deactivation Kinetics by Benzaldehyde 
with Inorganic Phosphate Activation Effect. Chiang Mai Journal of 
Science. 45(3):1426 - 1438.  

7 Julaluk Tangtua, Charin Techapun, Ronachai Pratanaphon, Ampin Kuntiya, 
Vorapat Sanguanchaipaiwong, Thanongsak Chaiyaso, Prasert 
Hanmuangjai, Phisit Seesuriyachan,  Nopphorn Leksawasdi, and 
Noppol Leksawasdi.  2017.  Partial Purification and Comparison of 
Precipitation Techniques of Pyruvate Decarboxylase Enzyme.  
Chiang Mai Journal of Science.  44(1): 184 - 192. 

  
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 Danchai Kreungngern, Julaluk Khemacheewakul, and Trakul Prommajak. 2019. 

Effect of Heating Temperature on Selected Properties and Shelf-life 
of Black Grass Jelly in Sugar Syrup in Retort Pouches. KMUTT 
Research and Development Journal. 42(4): 403-413. 
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2 จุฬาลักษณ์ เขมาชีวะกุล  เอนก หาลี  วรันณ์ธร จันท์หมุด  และสุวิมล บุญโกมล. 2561. ใย
อาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระจากเปลือกถั่วและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร (Antioxidant dietary fiber from edible bean coats and the 
application in food products).  ในวารสารวชิาการและวิจัย มทร.พระนคร 
ปีที่ 12 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2561) หน้า 183-195.  

3 จินตนา พรมวงษ์ป้อ วนิดา โยคนิตย์ และ จุฬาลักษณ์  เขมาชีวะกุล. 2560. การศึกษาสภาวะ
ที่เหมาะสมในกระบวนการหมักเพ่ือผลิตวุ้นด้วย Acetobacter xylinum TISTR 
975 จากน้ำมะม่วง (A study of the optimal fermentation conditions 
for nata de coco production by Acetobacter xylinum TISTR 975 
from mango juice).  ในวารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 40 ฉบับที่ 2 
(เมษายน - มิถุนายน 2560) หน้า 257 - 268.   

4 จุฬาลักษณ์  เขมาชีวะกุล. 2560. ปัจจัยที่ส่งผลต่อการผลิตเซลลูโลสจากแบคทีเรียสายพันธุ์ 
Acetobacter sp. และเทคโนโลยีที่ใช้ในกระบวนการหมัก (Factors affecting 
production of cellulose by Acetobacter sp. and fermentation 
technology).  ในวารสารวิชาการ มทร. สุวรรณภูมิ ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม 
- มิถุนายน 2560) หน้า 91-103.  

 
 

3.8 อาจารย์ ดร.สิรภัทร แต่สุวรรณ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Orenbuch A, Fortis K, Taesuwan S, Yaffe R, Caudill MA, Golan HM. Prenatal 

Nutritional Intervention Reduces Autistic-Like Behavior Rates Among 
Mthfr-Deficient Mice. Front Neurosci. 2019;13:383. 
doi:10.3389/fnins.2019.00383 

2 Taesuwan S, Vermeylen F, Caudill MA, Cassano PA. Relation of choline intake 
with blood pressure in the National Health and Nutrition 
Examination Survey 2007–2010. Am J Clin Nutr. 2019;109(3):648-
655. doi:10.1093/ajcn/nqy330  



 มคอ.2  หนา้  87 

 

3 Taesuwan S, Cho CE (co-first), Malysheva OV, Bender E, King JH, Yan J, 
Thalacker-Mercer AE, Caudill MA. The metabolic fate of isotopically 
labeled trimethylamine-N-oxide (TMAO) in humans. J Nutr 
Biochem. 2017;45:77–82. doi:10.1016/j.jnutbio.2017.02.010 

4 Cho CE, Taesuwan S, Malysheva OV, Bender E, Tulchinsky NF, Yan J, Sutter JL, 
Caudill MA. Trimethylamine-N-oxide (TMAO) response to animal 
source foods varies among healthy young men and is influenced by 
their gut microbiota composition: A randomized controlled trial. 
Mol Nutr Food Res. 2017;61(1):1600324. 
doi:10.1002/mnfr.201600324 

 
 
 

3.9 อาจารย์ ดร.สุพัฒน์ พงษ์ไทย 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Warinporn Klunklin, Kittisak Jantanasakulwong, Yuthana Phimolsiripol, Noppol 
Leksawasdi, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Chayatip 
Insomphun, Suphat Phongthai, Pensak Jantrawut, Sarana Rose  
ommano, Winita Punyodom, Alissara Reungsang, Thi Minh Phuong Ngo 
Ngo, Pornchai Rachtanapun. (2021) Synthesis, Characterization and 
Application of Carboxymethyl Cellulose from Asparagus officinalis 
Stalk End. Polymers 2021, 13(1), 81; 
https://doi.org/10.3390/polym13010081 

2 Rachtanapun, P., Klunklin, W., Jantrawut, P., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, 
K., Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Ruksiriwanich, W., 
Phongthai, S., Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A, and 
Ngo, T. M. P. (2021). Effect of Monochloroacetic Acid on Properties of 
Carboxymethyl Bacterial Cellulose Powder and Film from Nata de 
Coco. Polymers, 13, 488. doi:10.3390/polym13040488 

3 Rachtanapun, P., Jantrawut, P., Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, 
Y., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., 
Phongthai, S., Sommano, R.S. Punyodom, W., Reungsang, A. and Ngo, 
T. M. P. (2021). Carboxymethyl Bacterial Cellulose from Nata de Coco: 
Effects of NaOH. Polymers, 13(3), 348, doi: 10.3390/polym13030348  
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4 Chaisuwan, W., Jantanasakulwong, K., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Chaiyaso, 
T., Techapun, C., Phongthai, S., You, S.G., Regenstein, J.M. and 
Seesuriyachan, P. 2020. Microbial exopolysaccharides for immune 
enhancement: Fermentation, modifications and bioactivities. Food 
Bioscience. Volume 35: 100564. June 2020 

5 Surin, S., You, S.G., Seesuriyachan, P., Muangrat, R., Wangtueai, S., Režek Jambrak, 
A., Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T. and 
Phimolsiripol, Y. (2020) Optimization of ultrasonic-assisted extraction 
of polysaccharides from purple glutinous rice bran (Oryza sativa L.) 
and their antioxidant activities. Scientific Reports volume 10, Article 
number: 10410 (2020) Published: 26 June 2020 

6 Phongthai, S., Singsaeng, N., Nhoo-ied, R., Suwannatrai, T., Schönlechner, R., 
Unban, K., Klunklin, W., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., Rawdkuen, S. 
(2020) Properties of Peanut (KAC431) Protein Hydrolysates and Their 
Impact on the Quality of Gluten-Free Rice Bread. Foods 2020, 9(7), 
942; https://doi.org/10.3390/foods9070942  

7 Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N., 
Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., 
Jantrawut, P., Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A., Ngo, T. 
M. P., and Rachtanapun, P. (2020). Synthesis, Characterization, and 
Application of Carboxymethyl Cellulose from Asparagus Stalk End. 
Polymers, 13(1), 81. doi: 10.3390/polym13010081. 

8 Phongthai, S., Rawdkuen, S. 2020. Fractionation and characterization of 
antioxidant peptides from rice bran protein hydrolysates simulated by 
in vitro gastrointestinal digestion. Cereal Chemistry, DOI: 
10.1002/cche.10247.  

9 Phongthai, S., D'Amico, S., Schoenlechner, R., Rawdkuen, S. 2018. Fractionation 
and antioxidant properties of rice bran protein hydrolysates 
stimulated by in vitro gastrointestinal digestion. Food Chemistry, 240, 
156-164.  

10 Phongthai, S., D'Amico, S., Schoenlechner, R., Rawdkuen, S. 2017. Effects of 
protein enrichment on the properties of rice flour based gluten-free 
pasta. LWT - Food Science and Technology, 80, 378-385. 
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11 Phongthai, S., Rawdkuen, S. 2017. Preparation, properties and application of rice 
bran protein: A Review. International Food Research Journal, 24, 25-
34.  

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 

1 Khatthongngam, N., Watina, N., Unban, K., Phongthai, S., Khanongnuch, C. 2019. A 

Selected β-Mannanase Producing Bacilli Capable of Miang Extract Tolerant 
Isolated from Traditional Fermented Tea Leaf from North Thailand. Food and 
Applied Bioscience Journal, 7(3): 1-16.  

 

การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
 

1 Phongthai, S., Rawdkuen, R., Katayama, S., Corpuz, H.M., Nakamura, S. 2017. 
Characterization of antioxidant peptides from rice bran protein hydrolysate 
stimulated by in vitro gastrointestinal digestion. The 2nd International 
Conference on Food Chemistry & Nutrition. (p. 9). Vancouver, British 
Columbia, Canada: Conference Series. 

 
 

3.10 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิไลรัก  อินธิปัญญา 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Noppakun, M., Naruenartwongsakul, S., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., 

Boonyawan, D., Intipunya, P. (2021) Effects of Plasma Treatment on 
Cooking and Physical Qualities of Pigmented Thai Rice. Chiang Mai 
University Journal of Natural Sciences Volume 20, Issue 1, 1 January 
2021, Article number e2021004, Pages 1-14  

2 Phan, K. T. K., Phan, H. T., Boonyawan, D., Intipunya, P., Brennan, C. S., 
Regenstein, J. M., and Phimolsiripol, Y. 2018. Non-thermal plasma for 
elimination of pesticide residues in mango. Innovative Food Science & 
Emerging Technologies. 48: 164-171. 

3 Sakdatorn, V., Thavarungkul, N., Srisukhumbowornchai, N. and Intipunya, P. 2018. 
Improvement of rheological and physicochemical properties of longan 
honey by non-thermal magnetic technique. International Journal of 
Food Science and Technology. 58 (7): 1717-1725. 
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4 Sakdatorn, V., Thavarungkul, N, Srisukhumbowornchai, N. and Intipunya, P. 2018. 
Design and testing of magnetic field apparatus for improving flow 
properties of longan honey (Dimocarpus longan Luor). Suranaree 
Journal of Science and Technology. 25: 337-348. 

5 Pattarathitiwat, P. and Intipunya, P. 2018. Characterization of xanthone in OSA-
black glutinous rice flour microcapsules by FTIR and XRD methods. 
Chiang Mai University Journal of Natural Science. 17: 307-320. 

6 Manjai, R., Sungsuwan, J., Intipunya, P.,and Jantarasri. P. 2018. Active wrapping 
paper against mango Anthracnose fungi and its releasing profiles. 
Packaging Technology and Science. 31: 421-431.  

7 Suriyatem, R., Auras, R.A., Intipunya, P., and Rachtanapun, P. 2017. Predictive 
mathematical modeling for EC50 calculation of antioxidant activity and 
antibacterial ability of Thai bee products. Journal of Applied 
Pharmaceutical Science. 7 (9): 122-133.  

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 Chakrabandhu, Y., Osiriphun, S., Jinsiriwanit, S., Leksawasdi, N., Intipunya, P., 

Ratchtanapan, P., Ngeunkaew, K., & Tananchai, K. 2019. Influences of Ultrasonic 
Assisted Pectin Extraction with Hydrochloric and Citric Acid from Kluai Namwa 
(Musa ABB cv.) on Yields Analyzed by Taguchi Method. Naresuan Uni. J. Sci. 
Technol. (NUJST), 27(1), 44-54.   

 
 

3.11 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
 

1 Saowaratcharee Rin-ut, Panida Rattanapitigorn. 2020. Effect of foaming agents on 
process conditions, characteristics and stability of foam-mat freeze-dried 
pandan (Pandanus amaryllifolius) powder. Journal of Food Processing and 
PreservationVolume 44, Issue 9 First published: 16 July 2020  
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ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 พนิดา รัตนปิติกรณ์. 2018. น้ำมันหอมระเหยที่สกัดจากพืชและการประยุกต์ใช้เป็นสาร ต่อต้านจุลินทรีย์

ในผลิตภัณฑ์อาหาร Essential Oils from Plant Extracts and Theirs Application as 
Antimicrobial Agents in Food Products. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม. ปีที่ 13 ฉบับที่ 2 หน้า 1 - 10.  

 

การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Kothong N., Chaikanta T., Jiranaipreeda C., Rattanapitigorn P. 2019.  Storage Stability of 

Spray-dried Pandan Powder Evaluated by Accelerated Shelf-life Testing.  The 
21st Food Innovation ASIA CONFERENCE 2019, 13 -15 June 2019.  

2 Rin-ut, S. and Rattanapitigorn, P. 2018.  Stability Testing of Foam-mat Freeze-dried 
Pandan (Pandanus amaryfolius) Powder. Food Innovation Asia Conference 
2018 (FIAC2018), Bangkok, Thailand ระหว่างวันที ่ 14-16 มิถุนายน 2561 (ภาค
โปสเตอร์). 

 
 

3.12 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศศิธร  ใบผ่อง 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Baipong, S., Apichartsrangkoon, A., Worametrachanon, S., Tiampakdee, A., Sriwattana, S., 

Phimolsiripol, Y., Kreungngern, D. and Sintuya, P. 2020. Effects of germinated 
and non-germinated rice grains on storage stability of pressurized purple-rice 
beverages with Lactobacillus casei 01 supplement. Journal of Food 
Processing and Preservation Volume 44, Issue 6 First published: 30 March 
2020 DOI: 10.1111/jfpp.14442.  

2 Sangkam. J., Apichartsrangkoon. A., Baipong. S., Sriwattana. S., Tiampakdee. A., and 
Sintuya., P. 2019. Pre-blanching corn and pressurization effects on the 
physicochemical and microbiological qualities of corn milk. Food Bioscience, 
Vol. 31, October 2019, 100446.  

3 Chaikaew. S., Baipong. S., Sone. T., Kanpiengjai. A., Chui-chai. N., Asano. K., and 
Khanongnuch. C. 2017. Diversity of lactic acid bacteria from Miang, a 
traditional fermented tea leaf in northern Thailand and their tannin-tolerant 
ability in tea extract. Journal of Microbiology, Vol. 55(9), pp. 720–729.  
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ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 Osiriphun, S., Baipong, S. and Chompoo, M.   2019, Efficacy of ozone application Efficacy 

of ozone and disinfection treatments on pathogens in fresh-cut vegetables,  
Food and Applied Bioscience Journal, Vol 7,  Issue 3,  (September-December. 
2019)  

 

ผลงานตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Chaichana. W., Khanongnuch. C., Baipong. S. 2017. Environmental conditions for growth 

of selected probiotic lactic acid bacteria isolated from fermented tea leaf. 
Proceedings of the 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology 
and International Conference, 23-25 November, 2017. pp. FA70-80.  

 
 

3.13 ผู้ช่วยศาสตราจารย์วชิระ  จิระรัตนรังษี 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Muangrat, R., Ravichai, K., and Jirarattanarangsri, W. 2019. Encapsulation of polyphenols 
from fermented wastewater of Miang processing by freeze drying using a 

maltodextrin/gum Arabic mixture as coating material. Journal of Food 

Processing and Preservation. 43(4), e13908. 

2. Jirarattanarangsri, W. 2019. Trans fatty acid content in a selection of margarines sourced 

from a local market in Thailand. Food and Applied Bioscience Journal. 7(2): 33-

41. 
3. Jirarattanarangsri, W. 2018. The Effect of Traditional Thermal Cooking Processes on 

Anthocyanin, Total Phenolic Content, Antioxidant Activity and Glycemic Index 

in Purple Waxy Corn. Food and Applied Bioscience Journal. 6(3): 154-166. 

4. Jirarattanarangsri, W. 2017. n-3 PUFA and Endothelial Dysfunction: Exploring the Link                           

between Cardiovascular Disease and Risk Reduction. Naresuan University 

Journal. 25(1): 1-12. 
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ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยะพร บุตรพรหม 2560 ผลของกระบวนการแปรรูปที่แตกต่างกันต่อปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิก ปริมาณแอนโธไซยานิน ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และการ
ยอมรับจากผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวก่ำ วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 19 ฉบับที่ 17 ประจำเดือน มกราคม ถึงมิถุนายน พ.ศ. 
2560 หน้า 91-103. 

 
การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1. นนทกานต์ อุ่นลื้อ รัตนา ม่วงรัตน์ และวชิระ จิระรัตนรังษี.  2560. การสกัดน้ำมันจากเมล็ดชาอัสสัม 

(Camellia sinensis var. assamica) ด้วยเฮกเซนและโพรพานอลภายใต้สภาวะต่ำกว่าจุด
วิกฤติ. การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 
“เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ 
ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 189-197. 

2. กวินนา ราวิชัย รัตนา ม่วงรัตน์ และ วชิระ จิระรัตนรังษี. 2560. ผลของมอลโตเดกซ์ทริน และกัมอะ
ราบิกในกระบวนการกักเก็บสารประกอบฟีนอลิกจากน้ำหมักเม่ียงด้วยวิธีการทำแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง. การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 
“เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ 
ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 175-182. 

3. เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 
2560. การนำสารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร.เอกสาร
สืบเนื่องจากการประชุมฯ (Proceedings). การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรม
บัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งที่ 1“เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความม่ันคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” 
วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส 214-
221 
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3.14 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธันยพร ศิริโวหาร 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Doungtip, P., Kyung Tack Kim, Hee-Do Hong, Shin Eun Ju, Jae Woong Choi, Siriwoharn, 
T., Prinyawiwatkul, W., and Sriwattana, S., (2020) Effects of immersion in 
fermented tea liquid and steam treatments on physicochemical properties 
and ginsenoside profiles of Korean ginseng. Journal of Food Processing and 
Preservation 2020 Article DOI: 10.1111/jfpp.15050 

2 Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Protective effect of sweet basil extracts against 
vitamin C degradation in a model solution and in guava juice. DOI: 
10.1111/jfpp.13646. Journal of Food Processing and Preservation, p. e13646 

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
 

1 Phovisay, S., Siriwoharn, T., and Surawang, S. 2018.  Effect of drying process and storage 
temperature on probiotic Lactobacillus casei in edible films containing 
prebiotics. Food and Applied Bioscience Journal, 6(Special): 105–116.  

 
 

3.15 รองศาสตราจารย์ ดร.นพพล เล็กสวัสดิ์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
 

1 Warinporn Klunklin, Kittisak Jantanasakulwong, Yuthana Phimolsiripol, Noppol 
Leksawasdi, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Chayatip 
Insomphun, Suphat Phongthai, Pensak Jantrawut, Sarana Rose  ommano, 
Winita Punyodom, Alissara Reungsang, Thi Minh Phuong Ngo Ngo, Pornchai 
Rachtanapun. (2021) Synthesis, Characterization and Application of 
Carboxymethyl Cellulose from Asparagus officinalis Stalk End. Polymers 
2021, 13(1), 81; https://doi.org/10.3390/polym13010081 

2 Rachtanapun, P., Klunklin, W., Jantrawut, P., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Ruksiriwanich, W., 
Phongthai, S., Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A, and Ngo, T. M. 
P. (2021). Effect of Monochloroacetic Acid on Properties of Carboxymethyl 
Bacterial Cellulose Powder and Film from Nata de Coco. Polymers, 13, 488. 
doi:10.3390/polym13040488 
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3 Rachtanapun, P., Jantrawut, P., Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., 
Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, 
S., Sommano, R.S. Punyodom, W., Reungsang, A. and Ngo, T. M. P. (2021). 
Carboxymethyl Bacterial Cellulose from Nata de Coco: Effects of NaOH. 
Polymers, 13(3), 348, doi: 10.3390/polym13030348 

4 Wongkaew, M., Tinpovong, B., Sringarm, K., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Rachtanapun, P., Hanmoungjai, P., and Sommano, S. R. 2021. Crude pectic 
oligosaccharide recovery from Thai Chok Anan mango peel using 
pectinolytic enzyme hydrolysis. Foods, 10(3), 627. 
https://doi.org/10.3390/foods10030627  

5 Prommajak, T., Leksawasdi, N., and Rattanapanone, N.. 2020. Tannins in Fruit Juices 
and Their Removal. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences 19(1): 
76-90.  

6 Kodsangma, A., Homsaard, N., Nadon, S., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., 
Phimolsiripol, Y., Imsomphun, C., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Jantrawut, 
P., Inmutto, N., Ougizawa, T., Jantanasakulwong, K. (2020) Effect of sodium 
benzoate and chlorhexidine gluconate on a bio-thermoplastic elastomer 
made from thermoplastic starch-chitosan blended with epoxidized natural 
rubber. Carbohydrate Polymers. Volume 242, 15 August 2020, 116421, 
doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116421 

7 Saekhow, B., Chookamlang, S., Na-u-dom, A., Leksawasdi, N., and Sanguanchaipaiwong, 
V. (2020) Enzymatic Hydrolysis of Cassava Stems for Butanol Production of 
Isolated Clostridium sp. Energy Reports 6: 196 - 201. 

8 Rungsiri Suriyatem, Nichaya Noikang, Tamolwan Kankam, Kittisak Jantanasakulwong, 
Noppol Leksawasdi, Yuthana Phimolsiripol, Chayatip Insomphun, Phisit 
Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Pensak Jantrawut, Sarana Rose 
Sommano and Pornchai Rachtanapun. (2020) Physical Properties of 
Carboxymethyl Cellulose from Palm Bunch and Bagasse Agricultural 
Wastes: Effect of Delignification with Hydrogen Peroxide. Polymers 2020, 12, 
1505; doi:10.3390/polym12071505 

https://doi.org/10.3390/foods10030627
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9 Araya Kodsangma, Nattagarn Homsaard, Sudarut Nadon, Pornchai Rachtanapun, Noppol 
Leksawasdi, Yuthana Phimolsiripol, Chayatip Insomphum, Phisit 
Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Pensak Jantrawut, Nakarin Inmutto, 
Toshiaki Ougizawa, Kittisak Jantanasakulwong (2020) Effect of sodium 
benzoate and chlorhexidine gluconate on a bio-thermoplastic elastomer 
made from thermoplastic starch-chitosan blended with epoxidized natural 
rubber. Carbohydrate Polymers Volume 242, 15 August 2020, 116421. 
doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116421 

10 Nattagarn Homsaard, Araya Kodsangma, Pornchai Rachtanapun, Noppol Leksawasdi, 
Yuthana Phimolsiripol, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Sarana 
Sommano and Kittisak Jantanasakulwong (2020) Efficacy of cassava starch 
blending with gelling agents and palm oil coating in improving egg shelf 
life. International Journal of Food Science and Technology First published: 
15 June 2020 doi.org/10.1111/ijfs.14675 

11 Chaiwong, N., Leelapornpisid, P. Jantanasakulwong, K. Rachtanapun, P., Seesuriyachan, 
P. Sakdatorn, V., Leksawasdi, N. and Phimolsiripol, Y. (2020) Antioxidant 
and Moisturizing Properties of Carboxymethyl Chitosan with Different 
Molecular Weights. Polymers 2020, 12(7), 1445; 
https://doi.org/10.3390/polym12071445  

12 Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Jantrawut, P., Sommano, S. R., 
Punyodom, W., Reungsang, A., Ngo, T. M. P., and Rachtanapun, P. (2020). 
Synthesis, Characterization, and Application of Carboxymethyl Cellulose 
from Asparagus Stalk End. Polymers, 13(1), 81. doi: 
10.3390/polym13010081.  

13 Chakrabandhu, Y., Osiriphun, S., Jinsiriwanit, S., Leksawasdi, N., Intipunya, P., 
Ratchtanapan, P., Ngeunkaew, K., and Tananchai, K. 2019. Influences of 
Ultrasonic Assisted Pectin Extraction with Hydrochloric and Citric Acid from 
Kluai Namwa (Musa ABB cv.) on Yields Analyzed by Taguchi Method. 
Naresuan University Journal: Science and Technology 27(1): 44 – 54. 

14 Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Techapun, C., Leksawasdi, N., Homsaard, N., 
Jantrawut, P., Pengjun, P., and Rachtanapun, P. 2019. Effect of dip coating 
polymers solution on properties of thermoplastic cassava starch. Polymers, 
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11, 1746, 1-11; doi:10.3390/polym11111746. 

15 Khemacheewakul, J., Prommajak, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Nunta, R., 
Kreunggern, D., and Janmud, W. 2019. Production and Storage Stability of 
Antioxidant Fiber from Pigeon Pea (Cajanus cajan) Pod. Journal of 
Microbiology Biotechnology and Food Sciences 9(2): 293 - 297. 

16 Nunta, R., Techapun, C., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T., Seesuriyachan, P., 
Khemacheewakul, J.,   Mahakuntha, C., Porninta, K., Sommanee, S., Trinh, 
N.T.N., Leksawasdi, N. 2019. Batch and Continuous Cultivation Processes of 
Candida tropicalis TISTR 5306 for Ethanol and Pyruvate Decarboxylase 
Production in Fresh Longan Juice with Optimal Carbon to Nitrogen Molar 
Ratio. Journal of Food Process Engineering 42(6):e13227.  

17 Phanumong, P., Kim, S.M., Sangsuwan, J., Leksawasdi, N., and Rattanapanone, N. 2019. 
Influence of calcium salts on quality and microstructure of minimally - 
processed litchi fruit. Chiang Mai Journal of Science. 46(1): 46-61. 

18 Prommajak, T., Rattanapanone, N., and Leksawasdi, N. 2019. Selection of 
Microorganisms for Ethanol Production from Cashew Apple Juice. Chiang 
Mai Journal of Science 46(3): 469 - 480. 

19 Qi, W., Zhang, Y., Leksawasdi, N., Zhuang, X., Yu, Q., Yuan, Z., and Wang, W. 2019. 
Production of furfural with high yields from corncob under extremely low 
water / solid ratios. Renewable Energy. 144: 139-146. 

20 Wang, Q., Qi, W., Wang, W., Zhang, Y., Leksawasdi, N., Zhuang, X., Yu, Q., and Yuan, Z. 
2019. Production of Furfural with High Yields from Corncob under 
Extremely Low Water/Solid Ratios. Renewable Energy 144: 139 - 146. 

21 Watanabe, M., Yamada, C., Maeda, I., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., 
Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Takenaka, S., Shiono, T., Nakamura, K., and 
Endo, S. 2019. Evaluating of quality of rice bran protein concentrate 
prepared by a combination of isoelectronic precipitation and electrolyzed 
water treatment. LWT - Food Science and Technology. 99: 262-267. 
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22 Wattanapanom, S., Muenseema, J., Techapun, C., Jantanasakulwong, K., 
Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T.,  Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., 
Khemacheewakul, J., Nunta, R., Sommanee, S., Mahakuntha, C., Maniyom, 
S., Jinsiriwanit, S., Moukamnerd, C., and Leksawasdi, N. 2019. Kinetic 
Parameters of Candida tropicalis TISTR 5306 for Ethanol Production Process 
Using an Optimal Enzymatic Digestion Strategy of Assorted Grade Longan 
Solid Waste Powder. Chiang Mai Journal of Science 46(6): 1036 - 1054. 

23 Yakul, K., Takenaka, S., Nakamura, K., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Watanabe, M., and Chaiyaso, T. 2019. Characterization of thermostable 
alkaline protease from Bacillus halodurans SE5 and its application in 
degumming coupled with sericin hydrolysate production from yellow 
cocoon. Process Biochemistry. 78: 63-70.  

24 Boonchuay, P., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Hanmoungjai, P., 
Watanabe, M., Takenaka, S., and Chaiyaso, T. 2018. An integrated process 
for xylooligosaccharide and bioethanol production from corncob. 
Bioresource Technology. 256: 399-407. 

25 Cheung, C.K.-L., Leksawasdi, N., and Doran, P.M. 2018. Bioreactor scale-down studies of 
suspended plant cell cultures. American Institute of Chemical Engineers 
(AICHE) Journal. 64 (12): 4281-4288. 

26 Jantanasakulwong, K., Wongsuriyasak, S., Ratchtanapn, P., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, 
T., Leksawasdi, N., and Techapun, C. 2018. Mechanical properties 
improvement of thermoplastic corn starch and polyethylene-grafted-
maleicanhydride blending by Na+ Ions neutralization of carboxymethyl 
cellulose. International Journal of Biological Macromolecules. 120: 297-301. 

27 Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., 
Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, 
S., Jantanasakulwong, K., Chakrabanhdu, Y., and Leksawasdi, N. 2018. 
Development of mathematical model for pyruvate decarboxylase 
deactivation kinetics by benzaldehyde with inorganic phosphate activation 
effect. Chiang Mai Journal of Science. 45(3): 1426-1438. 

28 Li, X., Shu, F., He, C., Liu, S., Leksawasdi, N., Wang, Q., Qi, W., Alam, M.A., Yuan, Z., and 
Gao, Y. 2018. Preparation and investigation of highly selective solid acid 
catalysts with sodium lignosulfonate and hydrolysis of hemicellulose in 
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corncob. RSC Advances. 8(20): 10922–10929. 

29 Nunta, R., Techapun, C., Kuntiya, A., Hanmoungjai, P., Moukamnerd, C., 
Khemacheewakul, J., Somma-nee, S., Reungsang, A., Kongkeitkajorn, M.B., 
and Leksawasdi, N. 2018. Ethanol and phenylacetylcarbinol production 
processes of Candida tropicalis TISTR 5306 and Saccharomyces cerevisiae 
TISTR 5606 in fresh juices from longan fruit of various sizes. Journal of Food 
Processing and Preservation. 42(11):e13815. 

30 Prommajak, T., Rattanapanone, N., and Leksawasdi, N. 2018. Optimizing tannin 
precipitation in cashew apple juice. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences. 17(1): 13-24.  

31 Qi, W., He, C., Wang, Q., Liu, S., Yu, Q., Wang, W., Leksawasdi, N., Wang, C., and Yuan, Z. 
2018. Carbon-based solid acid pretreatment in corncob saccharification: 
Specific xylose production and efficient enzymatic hydrolysis. ACS 
Sustainable Chemistry & Engineering. 6(3): 3640-3648. 

32 Sanguanchaipaiwong, V., and Leksawasdi, N. 2018. Butanol production by Clostridium 
beijerinckii from pineapple waste juice. Energy Procedia. 153: 231-236. 

33 Takenaka, S., Yoshinami, J., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Watanabe, M., Tanaka, K., and Yoshida, K.-I. 2018. 
Characterization and mutation analysis of halotolerant serine protease 
from a new isolate of Bacillus subtilis. Biotechnology Letters. 40(1): 189-
196. 

34 Trafiałek J., Drosinos, E.H., Laskowski W., Jakubowska-Gawlik K., Tzamalis, P., 
Leksawasdi, N., Surawang, S., and Kolanowski, W. 2018. Street food 
vendors’ hygienic practices in some Asian and EU countries – A survey. 
Food Control. 85: 212-222. 

35 Wang, H., Zhang, Y., Zhou, W., Leksawasdi, N., and Liu, T. 2018. Mechanism and 
enhancement of lipid accumulation in filamentous oleaginous microalgae 
Tribonema minus under heterotrophic condition. Biotechnology for 
Biofuels. 11:328 1–14. 
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36 Xainhiaxang, S., Leksawasdi, N., and Wirjantoro, T.I. 2018. Antimicrobial activities of 
some herb and spices extracted by hydrodistillation and supercritical fluid 
extraction on the growth of Escherichia coli, Salmonella Typhimurium and 
Staphylococcus aureus in microbiological media. Food and Applied 
Bioscience Journal. 6(Special Issue): 218-239. 

37 Zhang, N., Fan, Y., Li, C., Wang, Q., Leksawasdi, N., Li, F., and Wang, S. 2018. Cell 
permeability and nuclear DNA staining by propidium Iodide in 
Basidiomycetous yeasts. Applied Microbiology and Biotechnology. 102(9): 
4183–4191. 

38 Sanguanchaipaiwong, V., and Leksawasdi, N. 2017. Using glycerol as a sole carbon 
source for Clostridium beijerinckii fermentation. Energy Procedia. 138: 1105-
1109.  

39 Tangtua, J., Techapun, C., Pratanaphon, R., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Hanmoung-jai, P., 
Seesuriyachan, P., Sanguanchaipaiwong, V., Leksawasdi, N., and Leksawasdi, 
N. 2017. Partial purification and comparison of precipitation techniques of 
pyruvate decarboxylase enzyme. Chiang Mai Journal of Science. 44(1): 184-
192. 

40 Watanabe, M., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chai-yaso, 
T., Takenaka, S., Maeda, I., Koyama, M., and Nakamura, K. 2017. 
Extracellular protease derived from lactic acid bacteria stimulates the 
fermentative lactic acid production from the by-products of rice as a 
biomass refinery function. Journal of Bioscience and Bioengineering. 123(2): 
245-251. 

41 Yuvadetkun, P., Leksawasdi, N., and Boonmee, M. 2017. Kinetic modeling of Candida 
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การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Wanakamol, W., Boonyakiat, D. and Poonlarp, P.  Weight Loss Prediction after Vacuum 
Precooling of Fresh-cut Cos Lettuce using Artificial Neural Networks (ANNs).  
Food and Applied Bioscience International Conference, February 1-2, 2018.  
The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

2 Poonlarp, P., Boonyakiat, D., Chuamuangphan, C. and Chanta, M. 2018. Losses and 
Handling Improvement of Organic Pak-choi and Choy Sum.  CSAGFS 2018: 
20th International Conference on Sustainable Agriculture and Global Food 
Security, Stockholm, Sweden, July 12 - 13, 2018.  

3 Poonlarp, P., Boonyakiat, D., Chuamuangphan, C. and Chanta, M.  2017. Effects of 
Storage Temperature and Modified Atmosphere on Physico-chemical 
qualities of Fresh Figs cv. Brown Turkey.  XII International Controlled and 
Modified Atmosphere Research Conference - CaMa2017, Warsaw, Poland. 
18-22 June, 2017. 

4 Boonyakiat, D., Poonlarp, P., Chuamuangphan, C. and Chanta, M. 2017.  Effects of High 
Carbon Dioxide Concentration on Quality and Postharvest Disease Control 
of Strawberries.  XII International Controlled and Modified Atmosphere 
Research Conference - CaMa2017, Warsaw, Poland. 18-22 June, 2017.  
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การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ  
 

1 ปรัศนีย์ กองวงค์, วริศรา วนากมล, ดนัย บุณยเกียรติ และ พิชญา พูลลาภ.  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
การลดอุณหภูมิสาหรับพืชผักของมูลนิธิโครงการหลวง การประชุมวิชาการวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 16 วันที่ 12 – 13 กรกฎาคม 2561 โรงแรมแซนด์ ดูนส์ เจ้า
หลาว บีช รีสอร์ท จังหวัดจันทบุรี 

2 วริศรา วนากมล, ปรัศนีย์ กองวงค์, ดนัย บุณยเกียรติ และ พิชญา พูลลาภ.  พารามิเตอร์การลด
อุณหภูมิแบบสุญญากาศท่ีเหมาะสมสำหรับผักกาดหวานและโอ๊คลีฟแดงตัดแต่งพร้อม
บริโภค. การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 16 วันที่ 12 – 13 
กรกฎาคม 2561 โรงแรมแซนด์ ดูนส์ เจ้าหลาว บีช รสีอร์ท จังหวัดจันทบุรี  

3 ธันย์ชนก ยอเสน, พิชญา พูลลาภ และ ดนัย บุณยเกียรติ. ผลของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศและ
ชนิดของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของสลัดผักกาดหอมตัดแต่งพร้อมบริโภค. การประชุม
วิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 15 วันที่ 13-14 กรกฎาคม 2560 ณ 
โรงแรมอวานีขอนแก่นโฮเทล แอนคอนเวนชันเซ็นเตอร์ จังหวัดขอนแก่น 

4 ชัยพิชิต เชื้อเมืองพาน, ดนัย บุณยเกียรติ และพิชญา พูลลาภ. สภาวะการทำงานที่เหมาะสมสำหรับ
การลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศของผักเบบี้คอส ผักบรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอ๊กลีฟ 
และผักกาดหอมใบแดง. การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 15 
วันที่ 13-14 กรกฎาคม 2560 ณ โรงแรมอวานีขอนแก่นโฮเทล แอนคอนเวนชันเซ็นเตอร์ 
จังหวัดขอนแก่น  

  
 

3.17 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ ์
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Rattana Muangrat*, Yongyut Chalermchat, Supachet Pannasai and Sukhuntha 
Osiriphun. (2020). Effect of roasting and vacuum microwave treatments on 
physicochemical and antioxidant properties of oil extracted from black 
sesame seeds. Current Research in Nutrition and Food Science Published 
Online: 25 Nov 2020.doi.org/10.12944/CRNFSJ.8.3.12 

2 Braspaiboon, S., Osiriphun, S., Peepathum, P., Jirarattanarangsri, W. (2020) Comparison 
of the effectiveness of alkaline and enzymatic extraction and the solubility 
of proteins extracted from carbohydrate-digested rice. Heliyon Volume 6, 
Issue 11,  Article number e05403  
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3 Tharnpichet, N.,  Jirarattanarangsri, W., Osiriphun, S.,  Peepathum, P. and  Mitranun, W. 
2019, Product Development of Rice Energy Gel and Effect on Blood Glucose 
and Lactate Concentration in General Sport Subject, International Journal of 
Food Engineering (IJFE, ISSN: 2301-3664), Vol. 5, No. 4, pp. 234-241. (selected 
paper). 

4 Osiriphun, S., Raviyan, P.,  Poonlarp, P. and  Boonyakiat, D. 2019, Sensitivity analysis of 
E. coli and S. aureus of mixed salad vegetables during washing step at 
packing house. Journal of Food Safety and Hygiene, Vol. 5, No.1, pp. 43-49.  

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 Osiriphun, S., Baipong, S. and Chompoo, M.   2019, Efficacy of ozone application 

Efficacy of ozone and disinfection treatments on pathogens in fresh-cut 
vegetables,  Food and Applied Bioscience Journal, Vol 7,  Issue 3,  
(September-December. 2019) pp. 1 -9. 

2 Chakrabandhu, Y., Osiriphun, S., Jinsiriwanit, S., Leksawasdi, N., Intipunya, P., 
Ratchtanapan, P., Ngeunkaew, K., & Tananchai, K. 2019. Influences of 
Ultrasonic Assisted Pectin Extraction with Hydrochloric and Citric Acid from 
Kluai Namwa (Musa ABB cv.) on Yields Analyzed by Taguchi Method. 
Naresuan Uni. J. Sci. Technol. (NUJST), 27(1), 44-54.   

3 Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by using Hot 
Air Drying for Sprinkling on Nama chocolate, Food and Appplied Bioscience 
Journal, Vol6, special issue, pp.144-152. 

4 Osiriphun, S., Wongsuriyasak, S. and  Chakrabandhu, Y. 2018, “Product Development 
and Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips”,  Food 
and Appplied Bioscience Journal, Vol.6, No.2, pp.76 – 84.  

 
การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Nutt Tharnpichet, Wachira Jirarattanarangsri, Sukhuntha Osiriphun, Prasit Peepathum, 

and Witid Mitranun, 2019, Product Development of Rice Energy Gel and 
Effect on Blood Glucose and Lactate Concentration in General Sport Subject,  
5th International Conference on Food and Agricultural Engineering (ICFAE 
2019), May 27-29, 2019, Bali, Indonesia. Page 51 (Book of Abstracts)  
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2 Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by using Hot 
Air Drying for Sprinkling on Nama chocolate, 1-2 February 2018, International 
Conference on Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, 
Thailand, page 105. (Poster presentation: Book of Abstracts).  

ผลงานอ่ืนๆ 

1 Osiriphun, S. 2018, Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, No.1 
pp. 237 -246.  

 

3.18 อาจารย์ ดร.วรรณพร คลังเพชร อุเอโนะ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Sharma, P., Wichaphon, J., Klangpetch, W. 2020. Antimicrobial and antioxidant 

activities of defatted Moringa oleifera seed meal extract obtained by 
ultrasound-assisted extraction and application as a natural antimicrobial 
coating for raw chicken sausages. International Journal of Food Microbiology. 
332: 108770. 

2 Pattarapisitporn, A., Jaichakan, P., Klangpetch, W. 2020. Oligosaccharides from rice 
straw and rice husks produced by glycoside hydrolase family 10 and 11 
xylanases. Asia-Pacific Journal of Science and Technology. 25(1): 1-8. 

3 Klangpetch, W., Noma, S. 2018. Inhibitory effects of nisin combined with plant-derived 
antimicrobials on pathogenic bacteria and the interaction with complex food 
systems. Food science and Technology Research. 24 (4), 609-617. 

4 Klangpetch, W. 2017. Evaluation of antioxidant, anti-pathogenic and probiotic growth 
stimulatory activities of spent coffee ground polyphenol extracts. 
International Food Research Journal. 24(5). 2246-2252.  

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 พิชิต มงคลดี, วิวัตน์ ช่วยหลำ, Pooja Sharma และ วรรณพร คลังเพชร. 2562. ผลของกระบวนการ

อัลตร้าซาวด์ต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและต้านเชื้อจุลินทรีย์ของสารสกัดกากเมล็ด
เทียนดำ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 : 1 (พิเศษ) : 170-176 

2 รัตนาภรณ์ กล่อมโยธี, กรองกาญจน์ นุ่มมชีัย, ปัณณปภณ ใจฉกรรจ์, วรรณทนา พันพา, อลิษา ภัทรพิ
สิทธิ์พร และ วรรณพร คลังเพชร. 2562. ผลของกระบวนการอัลตร้าซาวด์ต่อการสกัดอะ
ราบิโนไซแลนจากกากรำข้าวและผลของการกำจัดก่ิงเพ่ือผลิตโอลิโกแซคคาไรด์โดยเอนไซม์
ไซแลนเนสทางการค้า. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 : 1 (พิเศษ) : 177-183.  
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3 นงลักษณ์   เที่ยงทอง, ปกรณ์  อินทะจักร์, ปัณณปภณ ใจฉกรรจ์, วรรณทนา พันพา, อลิษา ภัทรพิสิทธิ์
พร และ วรรณพร คลังเพชร. 2562. ผลของการปรับสภาพแกลบข้าวด้วยกระบวนการ
ไมโครเวฟต่อการสกัดอะราบิโนไซแลนเพ่ือผลิตไซโลโอลิโกแซคคาไรด์โดยเอนไซม์ไซแลน
เนสทางการค้า. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 : 1 (พิเศษ) : 526-532.  

4 อลิษา ภัทรพิสิทธิ์พร, ปัณณปภณ ใจฉกรรจ์, พฤฒิ บรรจงกาลกุล และ วรรณพร คลังเพชร. 2561. โอ
ลิโกแซคคาไรด์จากแกลบข้าวหอมมะลิที่ผลิตโดยเอนไซม์ไซแลนเนสกลุ่มไกลโคไซด์ไฮโดร
เลส 10 และ 11 และผลต่อการส่งเสริมการเจริญของเชื้อแลคโตบาซิลลัสสปีชีส์. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 49: 3 (พิเศษ), 125-131. 

5 ณัฐณิชา ตัณไชยศรีนคร, ชนาภา บัวทอง และ วรรณพร คลังเพชร. 2561. การออกฤทธิ์ร่วมของน้ำมัน
หอมระเหยและการเพ่ิมประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของฟิล์มคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 49: 3 (พิเศษ), 270-277. 

 
การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Sharma, P., Wichaphon, J., Klangpetch, W. 2019. Effect of ethanol concentration on 

antibacterial and antioxidant activity of defatted seed meals. The 21th Food 
Innovation Asia Conference 2019 (FIAC 2019), Bangkok, Thailand, 13-15 June 
2019. (Proceeding). 

2 Panpa, W., Nakphaichit, M., Klangpetch, W. 2019. Effects of pretreatment methods on 
oligosaccharides produced from Sacha Inchi hulls by commercial cellulases. 
International Congress on Chemical, Biological and Environmental Sciences 
(ICCBES 2019), Osaka, Japan, 7-9 May 2019. p. 182-191. (Proceeding).  

3 Yaemchuen, N., Wichaphon, J., Klangpetch, W. 2018. Antibacterial and Antioxidant 
Activities of Green Colorants Extracted from Asiatic and Spinach. The 20th 
Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 2018), Bangkok, Thailand 14-16 
June 2018. p. 427-432. (Proceeding). 

4 Yaemchuen, N., Wichaphon, J., Klangpetch, W. 2018. Antioxidant and antibacterial 
activities of natural red colorants from red dragon fruit peel and rosella. 
International Conference on Food and Applied Bioscience 2018 (FAB 2018), 
Chiang Mai, Thailand 1-2 February 2018. p. 163-167. (Proceeding).  

5 Nguyen, K.T., Jaichakan, P., Klangpetch, W. Production of xylooligosaccharides from 
riceberry husk and evaluation of their effects on probiotic growth 
promotion. The 19th Food Innovation Asia Conference 2017 (FIAC 2017), 
Bangkok, Thailand 15 -17 June 2017. p. 121-129. (Proceeding). 
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3.19 รองศาสตราจารย์ ดร.พรชัย  ราชตนะพันธุ์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Warinporn Klunklin, Kittisak Jantanasakulwong, Yuthana Phimolsiripol, Noppol 

Leksawasdi, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Chayatip Insomphun, 
Suphat Phongthai, Pensak Jantrawut, Sarana Rose  ommano, Winita 
Punyodom, Alissara Reungsang, Thi Minh Phuong Ngo Ngo, Pornchai 
Rachtanapun. (2021) Synthesis, Characterization and Application of 
Carboxymethyl Cellulose from Asparagus officinalis Stalk End. Polymers 2021, 
13(1), 81; https://doi.org/10.3390/polym13010081 

2 Rachtanapun, P., Klunklin, W., Jantrawut, P., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Ruksiriwanich, W., Phongthai, 
S., Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A, and Ngo, T. M. P. (2021). 
Effect of Monochloroacetic Acid on Properties of Carboxymethyl Bacterial 
Cellulose Powder and Film from Nata de Coco. Polymers, 13, 488. 
doi:10.3390/polym13040488 

3 Rachtanapun, P., Jantrawut, P., Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., 
Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., 
Sommano, R.S. Punyodom, W., Reungsang, A. and Ngo, T. M. P. (2021). 
Carboxymethyl Bacterial Cellulose from Nata de Coco: Effects of NaOH. 
Polymers, 13(3), 348, doi: 10.3390/polym13030348 

4 Wisetkomolmat J., Inta A., Krongchai C., Kittiwachana S., Jantanasakulwong K., 
Rachtanapun P., Rose Sommano S. (2021) Ethnochemometric of plants 
traditionally utilised as local detergents in the forest dependent culture. . 
Saudi Journal of Biological Sciences, doi.org/10.1016/j.sjbs.2021.02.018 . 
(IF2021=2.802) 

5 Wongkaew, M., Tinpovong, B., Sringarm, K., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Rachtanapun, P., Hanmoungjai, P., and Sommano, S. R. 2021. Crude pectic 
oligosaccharide recovery from Thai Chok Anan mango peel using pectinolytic 
enzyme hydrolysis. Foods, 10(3), 627. https://doi.org/10.3390/foods10030627 

6 Wirongrong Tongdeesoontorn, Lisa J. Mauer, Sasitorn Wongruong, Pensiri Sriburi and 
Pornchai Rachtanapun* (2020) Physical and Antioxidant Properties of 
Cassava Starch–Carboxymethyl Cellulose Incorporated with Quercetin and 
TBHQ as Active Food Packaging. Polymers, 12, 366; 1-18, 

https://doi.org/10.3390/foods10030627
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doi:10.3390/polym12020366. 

7 Ngo, T.M.P., Nguyen, T.H., Dang, T.M.Q., Tran, T.X., Rachtanapun, P. (2020) Characteristics 
and Antimicrobial Properties of Active Edible Films Based on Pectin and 
Nanochitosan. International journal of molecular sciences Volume 21, Issue 
6, 23 March 2020 

8 Kodsangma, A., Homsaard, N., Nadon, S., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., Phimolsiripol, 
Y., Imsomphun, C., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Jantrawut, P., Inmutto, N., 
Ougizawa, T., Jantanasakulwong, K. (2020) Effect of sodium benzoate and 
chlorhexidine gluconate on a bio-thermoplastic elastomer made from 
thermoplastic starch-chitosan blended with epoxidized natural rubber. 
Carbohydrate Polymers. Volume 242, 15 August 2020, 116421, 
doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116421 

9 Wongkaew, M., Sommano, S.R., Tangpao, T. Rachtanapun, P., Jantanasakulwong, K. 
(2020) Mango peel pectin by microwave-assisted extraction and its use as fat 
replacement in dried chinese sausage. Foods Volume 9, Issue 4,  Article 
number 450 

10 Rungsiri Suriyatem, Nichaya Noikang, Tamolwan Kankam, Kittisak Jantanasakulwong, 
Noppol Leksawasdi, Yuthana Phimolsiripol, Chayatip Insomphun, Phisit 
Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Pensak Jantrawut, Sarana Rose 
Sommano and Pornchai Rachtanapun*. (2020) Physical Properties of 
Carboxymethyl Cellulose from Palm Bunch and Bagasse Agricultural Wastes: 
Effect of Delignification with Hydrogen Peroxide. Polymers 2020, 12, 1505; 
doi:10.3390/polym12071505 

11 Thi Minh Ngo Phuong, Thanh Hoi Nguyen, Thi Mong Quyen Dang, Thi Xo Tran and 
Pornchai Rachtanapun* (2020) Characteristics and Antimicrobial Properties 
of Active Edible Films Based on Pectin and Nanochitosan. International 
Journal of Molecular Sciences 2020, 21(6), 2224; 
doi.org/10.3390/ijms21062224 - 23 Mar 2020 
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12 Wirongrong Tongdeesoontorn, Lisa J. Mauer, Sasitorn Wongruong, Pensiri Sriburi and 
Pornchai Rachtanapun* (2020) Physical and Antioxidant Properties of 
Cassava Starch–Carboxymethyl Cellulose Incorporated with Quercetin and 
TBHQ as Active Food Packaging. Polymers, 12, 366; 1-18, 
doi:10.3390/polym12020366. 

13 Araya Kodsangma, Nattagarn Homsaard, Sudarut Nadon, Pornchai Rachtanapun, Noppol 
Leksawasdi, Yuthana Phimolsiripol, Chayatip Insomphum, Phisit 
Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Pensak Jantrawut, Nakarin Inmutto, 
Toshiaki Ougizawa, Kittisak Jantanasakulwong* (2020) Effect of sodium 
benzoate and chlorhexidine gluconate on a bio-thermoplastic elastomer 
made from thermoplastic starch-chitosan blended with epoxidized natural 
rubber. Carbohydrate Polymers Volume 242, 15 August 2020, 116421. 
doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116421 

14 Nattagarn Homsaard, Araya Kodsangma, Pornchai Rachtanapun, Noppol Leksawasdi, 
Yuthana Phimolsiripol, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Sarana 
Sommano and Kittisak Jantanasakulwong* (2020) Efficacy of cassava starch 
blending with gelling agents and palm oil coating in improving egg shelf life. 
International Journal of Food Science and Technology First published: 15 
June 2020 doi.org/10.1111/ijfs.14675 

15 Tongdeesoontorn, W., Mauer, L.J., Wongruong, S., Sriburi, P., Rachtanapun, P. (2020) 
Physical and antioxidant properties of cassava starch-carboxymethyl 
cellulose incorporated with quercetin and TBHQ as active food packaging. 
Polymers 2020, 12(2), 366; doi.org/10.3390/polym12020366 

16 Siwarote Boonrasri, Pongdhorn Sae-Oui and Pornchai Rachtanapun. (2020) Chitosan and 
natural rubber latex biocomposite prepared by incorporating negatively 
charged chitosan dispersion. Molecules 2020, 25(12), 2777; 
doi.org/10.3390/molecules25122777 

17 Chaiwong, N., Leelapornpisid, P. Jantanasakulwong, K. Rachtanapun, P., Seesuriyachan, 
P. Sakdatorn, V., Leksawasdi, N. and Phimolsiripol, Y. (2020) Antioxidant and 
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Yuthana Phimolsiripol, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Sarana 
Sommano and Kittisak Jantanasakulwong* (2020) Efficacy of cassava starch 
blending with gelling agents and palm oil coating in improving egg shelf life. 
International Journal of Food Science and Technology First published: 15 June 
2020 doi.org/10.1111/ijfs.14675 (IF2020=2.773) 

15 Chaiwong, N., Leelapornpisid, P. Jantanasakulwong, K. Rachtanapun, P., Seesuriyachan, 
P. Sakdatorn, V., Leksawasdi, N. and Phimolsiripol, Y. (2020) Antioxidant and 
Moisturizing Properties of Carboxymethyl Chitosan with Different Molecular 
Weights. Polymers 2020, 12(7), 1445; https://doi.org/10.3390/polym12071445 
(IF2020=3.426) 

16 Saenjaiban, A., Singtisan, T., Suppakul, P., Jantanasakulwong, K, Punyodom, W., 
Rachtanapun, P. (2020) Novel color change film as a time–temperature 
indicator using polydiacetylene/silver nanoparticles embedded in 
carboxymethyl cellulose. Polymer Volume 12, Issue 10, October 2020, Article 
number 2306, Pages 1-14 (IF2020=3.426) 

17 Kamon Yakul  Tanyawat Kaewsalud  Charin Techapun  Phisit Seesuriyachan  Kittisak 
Jantanasakulwong  Masanori Watanabe  Shinji Takenaka  Thanongsak 
Chaiyaso. (2020) Enzymatic valorization process of yellow cocoon waste for 
production of antioxidative sericin and fibroin film. Journal of Chemical 
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Technology & Biotechnology. doi.org/10.1002/jctb.6604 (IF2020=4.092) 

18 Tanyawat Kaewsalud · Kamon Yakul · Kittisak Jantanasakulwong · Wanaporn 
Tapingkae · Masanori Watanabe Thanongsak Chaiyaso. (2020) Biochemical 
Characterization and Application of Thermostable-Alkaline Keratinase From 
Bacillus halodurans SW-X to Valorize Chicken Feather Wastes. Waste and 
Biomass Valorization. doi.org/10.1007/s12649-020-01287-9 (IF2020=2.3) 

19 Wisetkomolmat, J., Suksathan, R., Puangpradab, R., Kunasakdakul, K., 
Jantanasakulwong, K., Rachtanapun, P., Sommano, S.R. (2020) Natural 
surfactant saponin from tissue of litsea glutinosa and its alternative sustainable 
production. Plants Volume 9, Issue 11,  Article number 1521, Pages 1-15 doi: 
10.3390/plants9111521. (IF2020=2.762) 

20 Worraprat Chaisuwan, Apisit Manassa, Yuthana Phimolsiripol, Kittisak 
Jantanasakulwong, Thanongsak Chaiyaso, Wasu Pathom-aree, SangGuan You 
and Phisit Seesuriyachan. (2020) Integrated Ultrasonication and Microbubble-
Assisted Enzymatic Synthesis of Fructooligosaccharides from Brown Sugar. 
Foods 2020, 9, 1833; doi:10.3390/foods9121833 

21 Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Jantrawut, P., Sommano, S. R., 
Punyodom, W., Reungsang, A., Ngo, T. M. P., and Rachtanapun, P. (2020). 
Synthesis, Characterization, and Application of Carboxymethyl Cellulose from 
Asparagus Stalk End. Polymers, 13(1), 81. doi: 10.3390/polym13010081.  

22 Wattanapanom S., Muenseema J., Techapun C., Jantanasakulwong K., 
Sanguanchaipaiwong V., Chaiyaso T., Hanmoungjai P., Seesuriyachan P., 
Khemacheewakul J., Nunta R., Sommanee S., Mahakuntha C., Maniyom S., 
Jinsiriwanit S., Moukamnerd C., Leksawasdi N. (2019) Kinetic parameters of 
Candida tropicalis TISTR 5306 for ethanol production process using an optimal 
enzymatic digestion strategy of assorted grade longan solid waste powder. 
Chiang Mai Journal of Science, 46(6), 1036-1054. (IF2020=0.325) 
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23 Jantanasakulwong, K.,* Homsaard, N., Phengchan, P., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., 
Phimolsiripol, Y., Techapun, C. and Jantrawut. P. Effect of Dip Coating Polymer 
Solutions on Properties of Thermoplastic Cassava Starch. Polymers 2019, 11, 
1746; doi:10.3390/polym11111746 (IF2020=3.164) 

24 Nunta, R., Techapun, Charin., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T., Seesuriyachan, P., 
Khemacheewakul, J., Mahakuntha, C., Porninta, K., Sommanee, S., Trinh, N.T., 
Leksawasdi. N.* Batch and continuous cultivation processes 
ofCandidatropicalisTISTR 5306 for ethanol and pyruvate 
decarboxylaseproduction in fresh longan juice with optimal carbon tonitrogen 
molar ratio. J Food Process Eng. 2019; 42:e13227. (IF2020=1.448) 

25 Thi, K., Phanab, K. Phanb H. T., Brennanc, C. S., Regensteind, J. M. Jantanasakulwonga, 
K.  Boonyawane, D. Phimolsiripola,  Y. Gliding arc discharge non-thermal  
plasma  for retardation of mango anthracnose. Food science and technology, 
2019, 105, 142-148. (IF2018=3.129) 

26 Tantala, J., Rachtanapun, C., Tongdeesoontorn, W., Jantanasakulwong, K., 
Rachtanapun, P. Moisture sorption isotherms and prediction models of 
carboxymethyl chitosan films from different sources with various plasticizers. 
Advances in Materials Science and Engineering 2019, 
doi.org/10.1155/2019/4082439.  

27 Chaiwarit, T., Ruksiriwanich, W., Jantanasakulwong, K., Jantrawut, P.,* Use of Orange Oil 
Loaded Pectin Films as Antibacterial Material for Food Packaging. Polymers, 
2019, 10(10) 1144; doi:10.3390/polym10101144  

28 Juthamas Tantala, Wirongrong Tongdeesoontorn, Chitsiri Rachtanapun, Kittisak 
Jantanasakulwong and Pornchai Rachtanapun (2019) Moisture Sorption 
Isotherms and Prediction Models of Carboxymethyl Chitosan Films from 
Different Sources with Various Plasticizers, Advances in Materials and 
Engineering, Volume 2019, Article ID 4082439, 18 page. Published online: 9 
January 2019, https://doi.org/10.1155/2019/4082439  

29 Jantanasakulwong, K.,* Wongsuriyasak, S., Rachtanapun, P., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T.Leksawasdi, N., Techapun, C. Mechanical properties improvement 
of thermoplastic corn starch and polyethylene-grafted-maleicanhydride 
blending by Na+ ionsneutralization of carboxymethyl cellulose. International 
Journal of Biological Macromolecules 120 (2018) 297–301.  

https://doi.org/10.1155/2019/4082439
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30 Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V. Chaiyaso, T., 
Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, S., 
Jantanasakulwong, K., Chakrabandhu, Y., and Noppol Leksawasdi, N.* 
Development of Mathematical Model for Pyruvate Decarboxylase Deactivation 
Kinetics by Benzaldehyde with Inorganic Phosphate Activation Effect. Chiang 
Mai J. Sci. 2018; 45(3): 1426-1438   

31 Jantrawut, P.,* Chaiwarit, T., Jantanasakulwong, K., Brachais, C.H., Chambin, O. Effect of 
plasticizer type on tensile property and in vitro indomethacin release of thin 
films based on low-methoxyl pectin. Polymers. 2017, 9, 289; doi 10.3390.  

 

การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 P. Rachtanapun*, K. Jantanasakulwong, W. Panmee, S. Boonsong (2019) Effect of 

monochloroacetic acid on properties of carboxymethyl bacterial cellulose 
powder and film from NATA de coco, Sixth International Symposium Frontiers 
in Polymer Science, 5-8 May 2019, Budapest, Hungary. 

2 Jantanasakulwong, K., Leksawasdi ,N Seesuriyachan, P., Wongsuriyasak, S., Techapun1, 
Ougizawa, T. 2017 the ICPC 2017: 19th International Conference on Polymer 
Chemistry to be held in Paris, France on November, 20-21, 2017. 

 
3.23 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Rattana Muangrat*, Yongyut Chalermchat, Supachet Pannasai and Sukhuntha 
Osiriphun. (2020). Effect of roasting and vacuum microwave treatments on 
physicochemical and antioxidant properties of oil extracted from black 
sesame seeds. Current Research in Nutrition and Food Science Published 
Online: 25 Nov 2020. 
doi.org/10.12944/CRNFSJ.8.3.12  

2 Wiruch P, Naruenartwongsakul S, and Chalermchat  Y. Textural Properties, Resistant 
Starch, and in Vitro Starch Digestibility as Affected by Parboiling of Brown 
Glutinous Rice in a Retort Pouch. Curr Res Nutr Food Sci 2019; 7(2). doi : 
http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.7.2.24  

 
 
 

http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.7.2.24
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การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1 Lertchirakarn, P., Muangrat, R. and  Chalermchat, Y. 2018. . Killing effect of essential 

oilsfrom spices on Salmonella Typhimurium.Proceedings of the International 
Conference on Food and Applied Bioscience. February, 1-2, 2018, The 
Empress Chiang Mai Hotel, Chiang Mai, Thailand. 168-175. 

 

การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 
1 เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 

2560. การนำสารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร.เอกสาร
สืบเนื่องจากการประชุมฯ (Proceedings). การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรม
บัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งที่ 1“เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความม่ันคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” 
วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส 

 

ผลงานอ่ืนๆ 

1 ยงยุทธ เฉลิมชาติ และคณะ. 2563. การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการSMEsในกลุ่มอุตสาหกรรม
อาหารและอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง ระยะที่ 2 : ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน (กลุ่มที่ 1). รายงานวิจัย. 
สำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว)  

2 ยงยุทธ เฉลิมชาติ และคณะ. 2560. การใช้เทคนิคสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงกระตุ้นเป็นจังหวะเพ่ือ
เตรียมขั้นต้นในการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากต้นอ่อนข้าวก่ำเพ่ือป้องมะเร็งและการ
เสื่อมของเซลล์ประสาท (ปีที่ 2). รายงานวิจัย. สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ 

 

3.24 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Muangrat, R., and Jirarattanarangsri, W. 2020. Physicochemical properties and 
antioxidant activity of oil extracted from Assam tea seeds (Camellia sinensis 
var. assamica) by supercritical CO2 extraction. Journal of Food Processing and 
Preservation 2020, Article number e14364 

2 Surin, S., You, S.G., Seesuriyachan, P., Muangrat, R., Wangtueai, S., Režek Jambrak, A., 
Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T. and Phimolsiripol, Y. (2020) 
Optimization of ultrasonic-assisted extraction of polysaccharides from purple 
glutinous rice bran (Oryza sativa L.) and their antioxidant activities. Scientific 
Reports volume 10, Article number: 10410 (2020) Published: 26 June 2020 
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3 Rattana Muangrat*, Yongyut Chalermchat, Supachet Pannasai and Sukhuntha Osiriphun. 
(2020). Effect of roasting and vacuum microwave treatments on 
physicochemical and antioxidant properties of oil extracted from black sesame 
seeds. Current Research in Nutrition and Food Science Published Online: 25 
Nov 2020. 
doi.org/10.12944/CRNFSJ.8.3.12  

4 Muangrat, R., and Jirarattanarangsri, W. (2019). Physicochemical properties and 
antioxidant activity of oil extracted from Assam tea seeds (Camellia sinensis 
var. assamica) by supercritical CO2 extraction. Journal of Food Processing and 
Preservation. (Article in Press) 

5 Ravichai, K., and Muangrat, R. (2019). Effect of different coating materials on 

freeze‐drying encapsulation of bioactive compounds from fermented tea leaf 
wastewater. Journal of Food Processing and Preservation. 43(10), e14145. DOI: 
10.1111/jfpp.14145 

6 Uoonlue. N., and  Muangrat, R. 2019. Effect of different sovents on subcritical solvent 
extraction of oil from Assam tea seeds (Camellia sinensis var. assamica): 
Optimization of oil extraction and physicochemical analysis. Journal of Food 
Process Engineering., 42(2), e12960. DOI.org/10.1111/jfpe.12960 

7 Muangrat, R., Ravichai, K., and Jirarattanarangsri, W. 2019. Encapsulation of polyphenols 
from fermented wastewater of Miang processing by freeze drying using a 
maltodextrin/gum Arabic mixture as coating material. Journal of Food 
Processing and Preservation, 43(9), e13908. DOI.org/10.1111/jfpp.13908 

8 Muangrat, R., and Pongsirikul, I. 2019. Recovery of spent coffee grounds oil using 
supercritical CO2: extraction optimizatin and physicochemical properties of oil. 
CyTAJournal of Food 17(1), 334-346.  

9 Muangrat, R., and Nuankham, C. 2018. Moisture sorption and changes in 
physicomechanical Properties of films produced from waste flour and their 
application on preservation quality of fresh strawberry. Food Science & 
Nutrition. 1-9. DOI:10.1002/fsn3.589. 

10 Muangrat, R., and Nuankham, C. 2018. Production of fluor film wast flour during noodle 
production and its application for preservation of fresh strawberries. Cy-Journal 
of Food. 16(1), 525-536.      
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11 Muangrat, R., Veeraphong, P., and Chantee, N. 2018 Screw press extraction of Sacha 
inchi seeds: Oil yield and its chemical composition and antioxidant properties. 
Journal of Food Process and Preservation. 42(6). e13635. 
DOI:10.1111/jfpp.13635. 

12 Muangrat, R., and Saengcharoenrat, P. 2018. Effect of processing conditions of hot 
pressurized solvent extraction in batch reactor on anthocyanins of purple field 
corn. Agricultural Engineering International: CIGR Journal. 20(2). 173-182. 

13 Muangrat, R., Williams, P.T., and Saengcharoenrat, P. 2017. Subcritical solvent extraction 
of total anthocyanins from dried purple waxy corn: Influence of process 
conditions. Journal of Food Process and Preservation. 41(6), 1-8. DOI: 
10.1111/jfpp.13252. 

14 Muangrat, R., Pongsirikul, I., and Blanco, P.H. 2017. Ultrasound assisted extraction of 
anthocyanins and total phenolic compounds from dried cob of purple waxy 
corn using response surface methodology. Journal of Food Process and 
Preservation. 42(2), 1-8. DOI: 10.1111/jfpp.13447. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 Phattaraporn Lertchirakarn, Ratana Muangrat, and Yongyut Chalermchat. 2018. 

Investigation of antimicrobial activity of essential oils from spices against 
Salmonella Typhimurium. Food and Applied Bioscience Journal.  

2 รัตนา ม่วงรัตน์ กรรณิการ์ เรือนหล้า และธัญชนก กันทวงศ์. 2560. ปัจจัยที่มีผลต่อสารสกัดแอนโธไซ
ยานินที่ได้จากเมล็ดแห้งข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัดด้วยน้ำที่สภาวะต่ำกว่า
จุดวิกฤติและฤทธิ์ต้านอนุมุลอิสระของสารสกัด. วารสารเกษตร. ปีที่ : 33 ฉบับที่ : 1 เลข
หน้า : 141-151. 

3 รตันา ม่วงรัตน์ จารุวรรณ จนิดากุล และวรณัฐ อินปันบุตร. 2560. การสกัดร่วมกับการกักเก็บสารหอม 
2-Acetyl-1-Pyrroline จากใบเตยด้วยแป้งข้าวเจ้าที่ผ่านการเกิดเจลาติไนเซซันภายใต้
สภาวะหม้อนึ่งอัดไอเพ่ือใช้เคลือบข้าวขาวพิจิตร. วารสารเกษตร. ปีที่ : 33 ฉบับที่ : 2 เลข
หน้า : 299-310.  
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การนำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 
1 นนทกานต์ อุ่นลื้อ รัตนา ม่วงรัตน์ และวชิระ จิระรัตนรังสี.  2560. การสกัดน้ำมันจากเมล็ดชาอัสสัม 

(Camellia sinensis var. assamica) ด้วยเฮกเซนและโพรพานอลภายใต้สภาวะต่ำกว่าจุด
วิกฤติ . การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ  ครั้งที่  1 
“เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ 
ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 189-197. 

2 กวินนา ราวิชัย รัตนา ม่วงรัตน์ และ วชิระ จิระรัตนรังษี. 2560. ผลของมอลโตเดกซ์ทริน และกัมอะ
ราบิกในกระบวนการกักเก็บสารประกอบฟีนอลิกจากน้ำหมักเม่ียงด้วยวิธีการทำแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง. การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 
“เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ 
ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 175-182. 

3 เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 
2560. การนำสารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร. การประชุม
วิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่
แห่งชาติ สู่ความม่ันคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติ
ดิเอ็มเพรส     โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 214-221.  

 

ผลงานอ่ืนๆ 

1 (อนุสิทธิบัตร) รัตนา ม่วงรัตน์ ณัฐวุฒิ เนียมสอน อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล ปิยวรรณ สิมะไพศาล  วชิระจิ
รรัตนรังษี  ปิยะพร บุตรพรหม. กรรมวิธีการสกัดสารบราซิลินจากแก่นฝาง. 2561. เลขที่สิทธิบัตร : 
13666. 

 

3.25 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ ์จงเจริญรักษ์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Senaphan, K. Kukongviriyapan, U., Suwannachot, P., Thiratanaboon, G., Sangartit, W., 

Thawornchinsombut, S. and Jongjareonrak, A. 2021. Protective effects of 

rice bran hydrolysates on heart rate variability, cardiac oxidative stress, and 

cardiac remodeling in high fat and high fructose diet-fed rats. 11(5): 183-193. 

2. Che-u-bong, W. and Jongjareonrak, A. 2017. Effect of Pretreatment of Giant Catfish Skin 

with Microwave on Gelatin Extraction, Physico-Chemical and Functional 

Properties. The 4th NEU National and International Conference 2017 

(NEUNIC 2017). 21 July 2017, North Eastern University, Khon Kaen, Thailand. 
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(Proceeding 1228-1242) 

3. Muanpimthong, S. and Jongjareonrak, A. 2017. Effect of Pretreatment of Tea Oil Seed 

Cake with Combination of Microwave and Ultrasonic on Bioactive 

Compound Content, Antioxidation Activities and Antipathogenic Bacterial 

Activities of Extract. The 4th NEU National and International Conference 

2017 (NEUNIC 2017). 21 July 2017, North Eastern University, Khon Kaen, 

Thailand.  (Proceeding 1217-1227) 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. Jittalom, A. and Jongjareonrak, A. 2021. Optimization of Chlorogenic Acid Extraction 

Condition from Green Coffee Cherry Using Accelerated Solvent Extraction. 

Burapha Science Journal. 26: 454-473. 

2. ศลิษา เจริญคง  เอกสิทธ์ จงเจริญรักษ์  ทนงศักดิ์ ไชยาโส และ ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. 2560. 

การศึกษาสมบัติทางเคมีและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มที่ใช้ข้าวก่ำดอยสะเก็ด

และ ข้าวหอมมะลิ 105 เป็นแหล่งคาร์บอน. เผยแพร่ในหนังสือประมวลผลการประชุม

ทางวิชาการ. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ครั้งที่ 

4 ในวันที่  21 กรกฎาคม 2560  มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จังห วัด

ขอนแก่น. หน้า 1243-1256 
 

นำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Jongjareonrak, A. and Namchaiya, S. 2018. Extraction, Recovery and Bioactivities of 

Chlorogenic Acid from Unripe Green Coffee Cherry Waste of Coffee 

Processing Industry. ICSAGFS 2018 : 20th International Conference on 

Sustainable Agriculture and Global Food Security. 12-13 July 2018, 

Stockholm, Sweden. 

2. Namchaiya, S. and Jongjareonrak, A. 2018. Optimization of ChlorogenicAcid Extraction 

from Unripe Green Coffee Cherry Using Accelerated Solvent Extraction. 

The International Conference on Food and Applied Bioscience 2018. 1-2 

February 2018, Chiang Mai, Thailand. 
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รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ 

1 ธรรณพ เหล่ากุลดิลก เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ สมชาย จอมดวง เรวัตร พงษ์พิสุทธินันท์ สุภกิจ ไชยพุฒ 

นิรมล อุตมอ่าง วชิระ จิระรัตนรังษี ศศิธร ใบผ่อง สุคันธา โอศิริพันธุ์  ไพโรจน์ วิริยจารี. 

2564. นวัตกรรมการพัฒนาสารประกอบพันธะเชื่อมจากข้าวและผลหม่อนเพ่ือเพ่ิมฤทธิ์

ทางชีวภาพ  .สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร   ( องค์การมหาช(สวก). 

2 เอกสิทธิ์  จงเจริญรักษ์ ศิริรัตน์ ปานอุทัย เบญจมาศ สุขสถิต. 2563. การพัฒนากรรมวิธีกระบวนการ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรมต้นแบบของผลิตภัณฑ์เจลกระเพาะปลาน้ำแดงเพ่ือส่งเสริม

ภาวะโภชนาการในผู้สูงอายุที่มีปัญหาด้านการกลืน. สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 

(องค์การมหาชน) (สวก.) 

3 เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ อัมพร แซ่เอียว. 2563. การปรับปรุงกระบวนการผลิต

รำข้าวไฮโดรไลเสทในระดับนำร่องการผลิตและการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่เชิงพาณิชย์. 

รายงานฉบับสมบูรณ์. สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 

4 วัสสนัย วรรธนัจฉริยา กานต์ ปทานุคม ปาณัสม์ เจษฎาพร เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ สุพัฒน์ จิรานุสรณ์

กุล จักริน ชวชาติ. 2563. เทคโนโลยีชาญฉลาดสำหรับการให้โภชนบำบัดและการผลิต

อาหารแบบเฉพาะเจาะจงเพ่ือผู้สูงอายุในโรงพยาบาล. ทุนวิจัยโครงการภายใต้การ

ขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ที่ 2 เชิงรุก: นวัตกรรมด้านอาหารและสุขภาพ และการดูแล

ผู้สูงอายุ ตามแผนพัฒนาการศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) 

5 รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ ศุภเชษฐ์ พรรณนาไพร. 2562. การผลิตน้ำมัน

สกัดให้มีคุณภาพสูงด้วยคาร์บอนไดออกไซด์ที่ สภาวะสูงกว่าจุดวิกฤต. ภายใต้  

“โครงการวิจัยการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตกรดไขมันของแมลงทหารเสือและการใช้

ประโยชน์จากผลพลอยได้ของการผลิตกรดไขมัน” ของชุดโครงการ “นวัตกรรมน้ำมัน

สกัดจากแมลงทหารเสือเพ่ือใช้เป็นสารสำคัญในเครื่องสำอางและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร”. 

รายงานฉบับสมบูรณ์. สำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

(สกสว.) และสำนักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม

แห่งชาติ (สอวช.) 
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3.26 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยังกุล 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1 Sutjaritrak, A., Wiriyacharee, P., Pathomrungsiyounggul, P., Techapun, C. and Jaisun, P. 
2020. Application of a Plackett-Burman Design for Screening Raw Materials 
Mainly Affecting the Properties of Mum (Thai Fermented Sausage), CMU Journal 
of Natural Science. 19(1): 122-138.  

2 Isnaini, C., Pathomrungsiyounggul, P. and Konsue, N. 2019. Effect of Preparation Method 
on Chemical Property of Different Thai Rice Variety. Journal of Food and 
Nutrition Research. 7(3): 231-236.  

2 Purnomo, E. H., Nindyautami, F. A., Konsue, N.,  Pathomrungsiyounggul, P. 2018. 
Fortification of rice grain with gac aril (Momordica conchinchinensis) using 
vacuum impregnation technique. Current Research in Nutrition and Food 
Science.  6(2): 412-424  

4 Techarang, J., Apichartsrangkoon, A., Phanchaisri, B., Pathomrungsiyoungkul, P. and 
Sriwattana, S. 2017. Structural modification of swai-fish (Pangasius 
hypophthalmus)-based emulsions containing non-meat protein additives by 
ultra-high pressure and thermal treatments. High Pressure Research. 37(3): 402-
414.      

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1 สุชน ตั้งทวีวิพัฒน์, ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล, บุญล้อม ชีวะอิสระกุล, วิไลพร ทัณฑะรักษ์, ณัฐกานต์ มณีทอง, 

เอ้ืองพลอย ใจลังกา และ วุฒิชัย ลัดเครือ (2563) การใช้สารช่วยหมักร่วมกับเครื่องเทศในขา
แกะรมควันและสารช่วยย่อยในสตูเนื้อแกะ. วารสารเกษตร 36(3): 377-386 (2563)  

2 ศลิษา เจริญคง  เอกสิทธ์ จงเจริญรักษ์  ทนงศักดิ์ ไชยาโส และ ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. (2560). การศึกษา
สมบัติทางเคมีและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มที่ใช้ข้าวก่ำดอยสะเก็ดและ ข้าวหอม
มะลิ 105 เป็นแหล่งคาร์บอน. เผยแพร่ในหนังสือประมวลผลการประชุมทางวิชาการ. การ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ครั้งที่ 4 ในวันที่ 21 
กรกฎาคม 2560  มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดขอนแก่น. หน้า 1243-1256    

 

ผลงานอ่ืนๆ 

1 (บทความวิชาการ) ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล และ พัชรินทร์ ระวียัน. (2560). การลดของเสียและต้นทุนการ
ผลิตอาหารด้วยเทคโนโลยีสะอาด. CMUSR Magazine. ปีที่ 5 ฉบับที่ 1. หน้า 16-17. 
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2 (หนังสือ) ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. (2560). การกรองในวิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร. ISBN 978-
616-398-159-2. สำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 91 หน้า. 

3 (ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม) ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล และ ธรรณพ เหล่ากุลดิลก. 2560. การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไก่กระดูกดำตุ๋นยาจีน. รายงานฉบับสมบูรณ์. คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
26 หน้า.  

 

 
3.27 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ เหล่ากุลดิลก 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
 

1. Kanha, N., Regenstein, J. M., Surawang, S., Pornsiri, P., and Laokuldilok, T. 2021. 
Properties and kinetics of the in vitro release of anthocyanin-rich 
microcapsules produced through spray and freeze-drying complex 
coacervated double emulsions. Food Chemistry.  340: 127950.  

2. Kanha, N., Surawang, S., Pornsiri, P., and Laokuldilok, T. 2020. Microencapsulation of 
copigmented anthocyanins using double emulsion followed by complex 
coacervation: Preparation, characterization and stability. LWT - Food 
Science and Technology. 133: 110154.  

3. Kanha, N., Regenstein, J. M., and Laokuldilok, T. 2020. Optimization of process 
parameters for foam mat drying of black rice bran anthocyanin and 
comparison with spray-, and freeze-dried powders. Drying Technology. DOI: 
10.1080/07373937.2020.1819824.  

4. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and Chaiyaso, T. 
2020. Enhancement of -carotene-rich carotenoid production by a mutant 
Sporidiobolus pararoseus and stabilization of its antioxidant activity by 
microencapsulation. Journal of Food Processing and Preservation. 
44:e14596. 

5. Phongthai, S., Singsaeng, N., Nhoo-ied, R., Suwannatrai, T., Schönlechner, R.,   Unban, 
K., Klunklin, W., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and Rawdkuen, S. 2020. 
Properties of peanut (KAC431) protein hydrolysates and their impact on the 
quality of gluten-free rice bread. Foods. 9: 942. 

6. Wangtueai, S., Maneerote, J., Aneerote, Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., 
Laokuldilok, T., Surawang, S., and Regenstein, J. M. 2020. Combination 
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Effects of Phosphate and NaCl on Physiochemical, Microbiological, and 
Sensory Properties of Frozen Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) Fillets 
during Frozen Storage. Walailak Journal Science and Technology. 17: 313-
323. 

7. Suebsaen, K., Suksatit, B, Kanha, N., and Laokuldilok, T. 2019. Instrumental 
characterization of banana dessert gels for the elderly with dysphagia. Food 
Bioscience. 32: 100477.  

8. Kanha, N., Surawang, S., Pitchakarn, P., Regenstein, J. M., and Laokuldilok, T. 2019. 
Copigmentation of cyanidin 3-O-glucoside with phenolics: Thermodynamic 
data and thermal stability. Food Bioscience. 30: 100419.  

9. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., and Seesuriyachan, P. 2018. 
Optimization of simultaneously enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharide 
production using co-substrates of sucrose and inulin from Jerusalem 
artichoke. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48: 194-201. 

10. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., and Utama-ang, N. 2018.  
Antioxidant activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai 
herb extracts.  Chiang Mai Journal of Science. 45: 263-276. 

11. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriychan, P., Wangtueai, S., 
Phimolsiripol, Y., and Regenstein, J.M. 2017. Physicochemical, antioxidant, 
and antimicrobial properties of chitooligosaccharides produced using three 
different enzyme treatments. Food Bioscience. 18: 28-33. 

12. Sarringkarin, W., and Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production conditions 
of glutinous rice bran protein hydrolysate with antioxidative properties. 
CMU Journal of Natural Sciences. 16: 1-18. 

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. Tatongjai, K., and Laokuldilok, T. 2018. Effects of Purple Rice Bran Addition on the 

Physicochemical-Sensorial Properties and Storage Stability of Chinese 
Sausage. Journal of Food Technology, Siam University. 1: 44-57. (in Thai)  
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3.28 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธาสินี ญาณภักด ี
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Yarnpakdee, S., Makkhun, S., Regenstein, J. M., and 
Wangtueai, S., 2020. Production of protein hydrolysate containing 
antioxidant and angiotensin-i-converting enzyme (ACE) inhibitory activities 
from tuna (Katsuwonus pelamis) blood. Processes. 8: 1-22. 

2. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Senphan, T. 2019. Antioxidant activity of the 
extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) grown in 
Northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of 
refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries and 
Aquatic Sciences. 19: 209-219. 

3. Thiabmak, C., Sriket, C., Yarnpakdee, S., Kim, S. R., and Nalinanon, S. 2019. Autolysis 
of clown featherback (Chitala ornata) muscle. Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences. 18: 80-93. 

4. Kraisangsri, J., Nalinanon, S., Riebroy, S., Yarnpakdee, S. and Ganesan, P. 2018. 
Physicochemical characteristics of glucosamine from blue swimming crab 
(Portunus pelagicus) shell prepared by acid hydrolysis. Walailak Journal of 
Science and Technology. 15: 869-877. 

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S., Choommongkol, V., 

Fuangpaiboon, N., Phing, P. L. and Yarnpakdee, S. 201 9 . Comparative 
studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from 
two varieties of sweet corn and purple waxy corn as influenced by drying 
methods. Food and Applied Bioscience Journal. 7. 64-68. 

2. Wongtarue, K., Rongrat C., Senphan, T., Khiewnavawongsa, S. and Yarnpakdee, S. 
2020. Dietary calcium from pearl oyster shell powder (Pinctada maxima) 
as affected by thermal treatment: Characterization and its application in 
surimi gel. Burapha Science Journal. 25: 1262-1277.  

 

นำเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Yarnpakdee, S., Nalinanon, S., and Benjakul, S. 2020. Characteristic and antioxidant 

activity of Northern freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) extract 
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as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. The 
International Conference on Maritime Studies and Marine Innovation 
(MSMI 2020), Avani-Riverside, Bangkok, Thailand, 11 December, 2020. 
(Poster presentation). 

2. Yarnpakdee, S., Wangtueai, S., Jongjareonrak, A., Laokuldilok, T., and Benjakul, S. 
2019. Optimization of antioxidative agar hydrolysates production from 
Gracilaria tenuistipitata using hydrogen peroxide scission. The 11th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia, 29 July -1 
August 2019. (Poster presentation). 

3. Thiabmak, C. Sriket, C., Yarnpakdee S., Kim S. R., and Nalinanon, S. 2018. Autolysis of 
Clown Featherback (Chitala ornata) Muscle. The International Conference 
on Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, 
Thailand, 1-2 February, 2018. (Poster presentation). 

4. Takeungwongtrakul, S. and Yarnpakdee, S. 2018. Extraction and chemical properties 
of oil from black cumin (Nigella sativa) seed. The International Conference 
on Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, 
Thailand, 1-2 February, 2018. (Poster presentation). 

 

 
3.29 อาจารย์ ดร.วรินพร กลั่นกลิ่น 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Bai-Ngew, S., Chuensun, T., Wangtueai, S., Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., 
Rachtanapun, P., Sakdatorn, V., Klunklin, W., Regenstein, J.M., and 
Phimolsiripol, Y. 2021. Antimicrobial activity of a crude peptide extract 
from lablab bean (Dolichos lablab) with semi-dried rice noodles. Quality 
Assurance and Safety of Crops & Foods. 13:-. doi:10.15586/qas.v13i2.882. 

2. Rachtanapun, P., Klunklin, W., Jantrawut, P., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Ruksiriwanich, W., 
Phongthai, S., Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A, and Ngo, T. 
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of biodiesel-derived crude glycerol into lipids and carotenoids by an 
oleaginous red yeast Sporidiobolus pararoseus KM281507 in an airlift 
bioreactor. Journal of Bioscience and Bioengineering. 125: 59-66.  

26. Takenaka, S., Yoshinami, J., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, 
P., Chaiyaso, T. Watanabe, M., Tanaka, K., Yoshida, K. 2018. 
Characterization and mutation analysis of a halotolerant serine protease 
from a new isolate of Bacillus subtilis. 2017. Biotechnology Letter. 40: 
189-196. 

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. Kaewsalud, T., Yakul, K., Techapun, C., Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 2020. 

Optimization of thermostable alkaline keratinase production from 
Bacillus halodurans SW-X and its application on keratin hydrolysate 
production from chicken feather. The International Conference on Food 
and Applied Bioscience 2020: Insights for Research and Industry 4.0. 
February 6-7, 2020. Chiang Mai Grandview Hotel. Chiang Mai. Thailand.  
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2. Srisupa, S., Boonchuay, P., Hanmoungjai, P. and Chaiyaso, T. 2020. Bioethanol 
production using cellulose-rich corncob residue by thermotolerant yeasts. 
The International Conference on Food and Applied Bioscience 2020: 
Insights for Research and Industry 4.0. February 6-7, 2020. Chiang Mai 
Grandview Hotel. Chiang Mai. Thailand.  

3. Yakul, K., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, M., 
Nakamura, K., Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2017. Optimization 
production of thermostable alkaline-protease from Bacillus halodurans 
SE5 and its application on bioactive peptides production from sericin. The 
29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and 
International Conference. November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. 
Bangkok. Thailand.  

4. Boonchuay, P. Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Hanmoungjai, P., Watanabe, M., Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2017. 
Optimization of fermentable sugar production from cellulose-rich corncob 
residue, a solid waste from xylooligosacharides production process. The 
29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and 
International Conference. November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. 
Bangkok. Thailand. 
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4. ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง  
แบบ 1.1    

หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2560) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2565) เหตุผลในการปรับปรุง 
จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                                       48 หนว่ยกิต  

              
 
     605898   อ.ทพ. 898   ดุษฎีนิพนธ์                                              48 หน่วยกิต 

 
 
 
ปรับชื่อกระบวนวิชาให้สอดคล้อง
กับข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ.2559 

ก. วิทยานิพนธ ์ 48 หน่วยกิต 

       605898   อ.ทพ.  898    วิทยานพินธ์ปริญญาเอก 48 หน่วยกิต 

ข.  กิจกรรมทางวิชาการประกอบด้วย                 
1) นักศึกษาต้องจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานในการสัมมนา อย่างน้อยภาค

การศึกษาละ 1 ครั้ง เป็นจำนวนไม่น้อยกว่า 3 ภาคการศึกษาและต้องเข้าร่วม
สัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา 

ข.  กิจกรรมทางวชิการประกอบด้วย  
1)   นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและนำเสนอผลงานที่เกี่ยวข้องกับดุษฎี         

นิพนธ์ในการสัมมนา เป็นจำนวนอย่างน้อย 3 ภาคการศึกษาโดย ครั้งที่ 1: นำเสนอหัวข้อ
โครงร่างดุษฎีนิพนธ์ ครั้งที่ 2: นำเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธท์ี่ดำเนินงานอยา่งน้อย
ร้อยละ 50 ครั้งที่ 3: นำเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ที่ดำเนินงานอย่างน้อยร้อยละ 
80 และนักศึกษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

 
เพื่อติดตามความกา้วหน้าของนศ.
ให้สำเร็จการศึกษาตามระยะเวลา
การศึกษาทีห่ลักสูตรกำหนด 

2)   ผลงานปริญญานิพนธ์หรอืส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธ ์ต้องได้รับการตีพิมพ ์
หรือได้รับการยอมรับให้ตพีิมพ์ ในวารสารระดับนานาชาติ โดยให้เป็นไปตาม
ประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  เร่ือง เกณฑ์และแนวปฏบิัติการ
เผยแพร่ผลงานปริญญานิพนธ์ โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นชื่อแรก อย่างน้อย  1  เร่ือง   

2)   ผลงานดุษฎีนพินธ์หรอืส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการตอบ
รับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 2 เร่ือง ทีอ่ยู่ในฐานข้อมูล ISI, 
Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science โดยมีนักศึกษาเป็นชือ่แรก 1 เร่ือง หรือ
ส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธ์ ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติที่เป็นที่ยอมรับใน
สาขาวิชา อย่างน้อย 1 เร่ือง  

ปรับให้สอดคล้องกับประกาศ
บัณฑิตวิทยาลั 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เร่ืองเกณฑ์
และแนวปฏิบัติการเผยแพร่ผลงาน
ปริญญานิพนธ ์

3)   นักศึกษาต้องรายงานผลการศึกษา ตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลยัทุก
ภาคการศึกษา โดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำ
คณะและรวบรวมส่งบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 

ค.  กระบวนวิชาที่ไม่นับหน่วยกติสะสม                                     
     1.  ตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลยั ภาษาตา่งประเทศ  
     2.  ตามเง่ือนไขของสาขาวิชา    

    
      -ตดัออก- 
 
              เหมือนเดมิ 
 
               

เ นื่ อ ง จ า ก มี ก า ร ติ ด ต า ม
คว าม ก้ า ว ห น้ าข อ งนั ก ศึ ก ษ า
บัณฑิตศึกษาทุกรอบการประชุม 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2560) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2565) เหตุผลในการปรับปรุง 
         สำหรับนกัศึกษาที่ไม่มีคุณวุฒิ วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 

หรือสาขาที่เกีย่วข้องที่คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเห็นชอบ ตอ้งลงทะเบียน
เรียนกระบวนวิชาดังต่อไปนี้ หรือตามความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรกึษา โดยให้
ลงทะเบียนแบบเข้าร่วมศึกษา (Visiting) 

605701  อ.ทพ.701     ความรอบรู้ทางเทคโนโลยี                          4  หนว่ยกิต 
                             การพัฒนาผลิตภัณฑ์  
605702  อ.ทพ.702     การแปรรูปและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์     4  หนว่ยกิต 
                             อุตสาหกรรมเกษตร   

 

ง. การสอบวดัคุณสมบัติ                          
                เหมือนเดิม 
 
              
 
 
 
 
 
                

 
1) นักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติเพื่อประเมินความพร้อม และความสามารถ

เพือ่มีสิทธิ์เสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
2) นักศึกษาที่สอบไม่ผ่าน มีสิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครั้ง โดยต้องยื่นคำร้องขอสอบ

ใหม ่  การสอบแก้ตัวต้องสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศึกษาถัดไปนับจากการ
สอบครั้งแรก 

3) นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ คณะกรรมการบริหารหลักสูตร
บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาระดับปริญญา
โทได ้ 

 

จ. การสอบประมวลความรู ้                  
      ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศึกษา

ยื่นคำร้องขอ สอบต่อบัณฑิตวิทยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา
ทั่วไป หรืออาจารย์ที่ปรึกษาปริญญานิพนธ์ 
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      แบบ 2.1 
หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2560) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2565) เหตุผลในการปรับปรุง 

 
ก. 

จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร 
กระบวนวิชาเรียน 

ไม่น้อยกว่า 
ไม่น้อยกว่า 

48 หน่วยกติ 
12 หน่วยกติ 

     

 1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา ไม่น้อยกวา่ 12 หน่วยกิต      
    1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกวา่ 12 หน่วยกิต      
         1.1.1  กระบวนวชิาบังคับ  6 หน่วยกิต      
 605811 อ.ทพ.811   พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภณัฑ์  3  หนว่ยกิต    
 605891  อ.ทพ.891 สัมมนาปริญญาเอก 1   1  หน่วยกิต          

 605892  อ.ทพ.892 สัมมนาปริญญาเอก 2   1  หน่วยกิต         
 

 

 605893  อ.ทพ.893 สัมมนาปริญญาเอก 3   1  หน่วยกิต        
 

    

         1.1.2  กระบวนวิชาเลือก              ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต            

 605717  อ.ทพ.717   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่   3  หน่วยกิต     

 605744  อ.ทพ.744   
          

วิทยากระแสและเนื้อสัมผัสของผลิตภณัฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร  

 3  หน่วยกิต  
      

 

 

 

 
 

 

       เหมือนเดิม 
 

  

 605745  อ.ทพ.745 เทคนิคการวิเคราะห์ขั้นสูงในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์  

 3  หน่วยกิต    

 605746  อ.ทพ.746 การประเมินทางประสาทสัมผสัขัน้สูง   3  หน่วยกิต     

 605841  อ.ทพ.841   
          

สมบัตทิางเคมีและกายภาพของอาหารและวัสดุ
ชีวภาพ 

 3  หน่วยกิต     

        

  หรือ เลือกจากกระบวนวิชาเลือกในหลกัสูตรปริญญาโทที่ไม่เคยลงทะเบียนเรียนตามความ
เห็นชอบของอาจารย์ทีปรกึษา 

     

    1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ  ไม่มี      
 2. กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง  ไม่มี      
ข. วิทยานิพนธ์  36 หน่วยกติ      
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2560) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2565) เหตุผลในการปรับปรุง 
 605899  อ.ทพ.899  วิทยานพินธ์ปริญญาเอก  36  หนว่ยกิต  605899   อ.ทพ.899          ดุษฎีนิพนธ์                            36 หน่วยกิต ปรับชื่อกระบวนวิชาให้สอดคล้อง

กับข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ.2559 

 
 
 
ค. 

 
 
 
กระบวนวิชาที่ไม่นับหน่วยกติสะสม 

      

        
 1.  ตามเง่ือนไขของบัณฑิตวิทยาลยั ภาษาตา่งประเทศ                   
 2.  ตามเง่ือนไขของสาขาวิชา        
     สำหรับนกัศึกษาที่ไม่มีคุณวุฒิ วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) หรือสาขาที่

เกี่ยวขอ้งที่คณะกรรมการบริหารหลกัสูตรเห็นชอบ ต้องลงทะเบียนเรียนกระบวนวิชาดังต่อไปนี้ 
หรือตามความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยให้ลงทะเบียนแบบเข้าร่วมศึกษา (Visiting) 

  
              

  

 605701  อ.ทพ.701     ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์  4  หนว่ยกิต     
 605702  อ.ทพ.702     การแปรรูปและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์     

                             อุตสาหกรรมเกษตร 
 4  หนว่ยกิต     

จ. การสอบวัดคุณสมบตั ิ       
 1) นักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติเพ่ือประเมินความพร้อม และความสามารถเพ่ือมีสิทธิ์

เสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ 
2) นักศึกษาที่สอบไม่ผ่าน มีสิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 คร้ัง โดยต้องยื่นคำร้องขอสอบใหม่   การสอบ

แก้ตัวต้องสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศึกษาถัดไปนับจากการสอบคร้ังแรก 
3) นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษา

ประจำสาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาระดับปริญญาโทได้ 

                    เหมือนเดิม 
 
 
       

  

 

 

 

 

 

 

จ. การสอบประมวลความรู ้  
  

  
          ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศึกษายื่น 

คำร้องขอสอบต่อบัณฑิตวิทยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไป  หรือ 
อาจารย์ที่ปรึกษาปริญญานิพนธ์ 

   
 

 

ง. กิจกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย ฉ. กิจกรรมทางวชิาการ ประกอบด้วย   
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2560) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2565) เหตุผลในการปรับปรุง 
 1) นักศึกษาต้องจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานในการสัมมนา อย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง 

เป็นจำนวนไม่น้อยกว่า 3 ภาคการศึกษาและต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา 
 
 
 
2) ผลงานปริญญานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของผลงาน ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรือได้รับการยอมรับให้

ตี พิ มพ์  ใน วารสารระดั บนานาชาติ  โดย ให้ เป็ น ไปตามประกาศบั ณ ฑิ ตวิ ท ยาลั ย 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  เรื่อง เกณฑ์และแนวปฏิบัติการเผยแพร่ผลงานปริญญานิพนธ์ โดยมีชื่อ
นักศึกษาเป็นชื่อแรก อย่างน้อย  1  เร่ือง   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) นักศึกษาต้องรายงานผลการศึกษา ตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา โดย

ผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะ และรวบรวมส่งบัณฑิตวิทยาลัย
ทุกภาคการศึกษา 

 1)   นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและนำเสนอผลงานที่เกี่ยวข้อง
กับวิทยานิพนธ์ในการสัมมนา อย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เป็น
จำนวนไม่น้อยกว่า 3 ภาคการศึกษาและนักศึกษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุก
ครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษาโดยให้ลงทะเบียนกระบวนวิชา 605891, 
605892 และ 605893                       

2)   ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับการเผยแพร่หรืออย่าง
น้อยได้รับการตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 
เร่ือง ที่อยู่ ในฐานข้อมูล ISI, Scopus, IEEE, PubMed, Web of Science 
โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นชื่อแรก   

 3)  เสนอผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของผลงานดุษฎีนิพนธ์ในการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติที่เป็นที่ยอมรับในสาขาวิชา อย่างน้อย 1 เรื่อง           

 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ตัดออก- 

เพื่อติดตามความก้าวหน้าของนศ.
ให้สำเร็จการศึกษาตามระยะเวลา
การศึกษาที่หลักสูตรกำหนด 
 
 
 
ปรับ ให้ สอดคล้อ งกับประกาศ
บั ณ ฑิ ต วิ ท ย า ลั ย 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่องเกณฑ์
และแนวปฏิบัติการเผยแพร่ผลงาน
ปริญญานิพนธ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
มีการติดตามความก้าวหน้าของ
นักศึกษาบัณฑิตศึกษาทุกรอบการ
ประชุม 
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5. ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างแผนกำหนดการศึกษาเดิมกบัแผนการศึกษาใหม่ 

แบบ 1.1 สำหรับผูม้ีวุฒิปริญญาโท 
แผนการศึกษาเดิม แผนการศึกษาใหม่ 

ปีที่ 1 ปีที่ 1 
ภาคการศกึษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
  ลงทะเบียนเพื่อใช้บริการของมหาวิทยาลัย -   ลงทะเบียนเพื่อใช้บริการของมหาวทิยาลัย - 
  Register for university services 

สอบผ่านเงื่อนไขภาษาตา่งประเทศ 
 
- 

  Pass foreign language examination 
requirement 

 

  Pass foreign language examination 
requirement 
เข้าร่วมกจิกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

 
 
- 

  สอบผ่านเงื่อนไขภาษาตา่งประเทศ 
Pass foreign language examination 
requirement 
เข้าร่วมกจิกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานในการ
สัมมนา 
Attend seminar/present paper 

- 
 
 
- 

  สอบวัดคณุสมบตั ิ
Qualifying Examination 

- 
 

  สอบวัดคณุสมบตั ิ
Qualifying Examination 

- 

รวม - รวม - 
ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ภาคการศกึษาที่ 2 หน่วยกิต 

  ลงทะเบียนเพื่อใช้บริการของมหาวิทยาลัย 
Pass foreign language examination 
requirement 

-   ลงทะเบียนเพือ่ใช้บริการของมหาวิทยาลัย 
Pass foreign language examination 
requirement 

- 

  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

-   เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานในการ
สัมมนา 
Attend seminar/present paper 

- 
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แผนการศึกษาเดิม แผนการศึกษาใหม่ 
  เสนอโครงร่างปรญิญานิพนธ ์

Present thesis proposal 
-   เสนอโครงร่างปรญิญานิพนธ ์

Present thesis proposal 
- 

รวม -        รวม - 
ปีที่ 2 ปีที ่2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ์ 

Dissertatioin  
12 605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ ์

Dissertatioin  
12 

  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

-   เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานในการ
สัมมนา 
Attend seminar/present paper 

- 

รวม 12 รวม 12 
ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2  

605898 อ.ทพ.898 ดษุฎีนิพนธ ์
Dissertatioin  

12 605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  

12 

  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานใน
การสัมมนา 
Attend seminar/present paper 

-   เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานในการ
สัมมนา 
Attend seminar/present paper 

- 

  สอบประมวลความรู ้
Comprehensive Examination 

-         รวม 12 

  สอบปริญญานิพนธ์ 
Dissertatioin defense 

-     

รวม 21    
ปีที่ 3 ปีที่ 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษาเดิม แผนการศึกษาใหม่ 
605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ์ 

Dissertatioin  
12 605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ์ 

Dissertatioin  
12 

  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานใน
การสัมมนา 
Attend seminar/present paper 

-   เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานในการ
สมัมนา 
Attend seminar/present paper 

 

รวม 12 รวม 12 
ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2  

605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  

12 605898 อ.ทพ.898 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  

12 

  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานใน
การสัมมนา 
Attend seminar/present paper 

-   เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา/นำเสนอผลงานในการ
สัมมนา 
Attend seminar/present paper 

- 

  สอบประมวลความรู ้
Comprehensive Examination 

-   สอบประมวลความรู ้
Comprehensive Examination 

- 

  สอบปริญญานิพนธ์ 
Dissertatioin defense 

-   สอบปริญญานิพนธ์ 
Dissertatioin defense 

- 

รวม 21  รวม 12 
จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 48 จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 48 
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แบบ 2.1 สำหรับผู้มีวุฒิปริญญาโท 
แผนการศึกษาเดิม แผนการศึกษาใหม่ 

ปีที่ 1 ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
605811 อ.ทพ.811 พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภณัฑ ์

Multidisciplinary for Product Development 
system 

3 605811 อ.ทพ.811 พหุวิทยาการในระบบการพัฒนาผลิตภณัฑ ์
Multidisciplinary for Product Development 
system 

3 

605__  วิชาเลือก 
Elective courses 

3 605__  วิชาเลือก 
Elective courses 

3 

  สอบผ่านเงื่อนไขภาษาตา่งประเทศ 
Pass foreign language examination 
requirement 

-   สอบผ่านเงื่อนไขภาษาตา่งประเทศ 
Pass foreign language examination 
requirement 

- 

605701* อ.ทพ.701 ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภณัฑ ์
Comprehensive of Product Development 
Technology 

- 605701* อ.ทพ.701 ความรอบรู้ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภณัฑ ์
Comprehensive of Product Development 
Technology 

- 

605702* อ.ทพ.702 การแปรรูและวเิคราะห์คณุภาพ 
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
Processing and Quality analysis in Agro-
Industrial Products 

- 605702* อ.ทพ.702 การแปรรปูและวเิคราะห์คณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
Processing and Quality analysis in Agro-
Industrial Products 
เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

- 
 
 
 
- 

รวม 6 รวม 6 
ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ ภาคการศกึษาท่ี 2 หน่วยกิต 

605891 อ.ทพ.891 สัมมนาปริญญาเอก 1 
Ph.D. Seminar 1 

1 605891 อ.ทพ.891 สัมมนาปริญญาเอก 1 
Ph.D. Seminar 1 

1 

60  
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แผนการศึกษาเดิม แผนการศึกษาใหม่ 
605__  วิชาเลือก 

Elective courses 
3 605__  วิชาเลือก 

Elective courses 
3 

  สอบวัดคณุสมบตั ิ
Qualifying Examination 

0   สอบวดัคณุสมบตั ิ
Qualifying Examination 

0 

  เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์ 
Present thesis proposal 

0   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์ 
Present thesis proposal 

0 

รวม 4 รวม 
 

4 

ปีที่ 2 ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1  หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 

996058  อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  

12 996058  อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  
เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 
 

12 
 
- 

รวม 12 รวม 12 
ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 

605899 อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  

9 996058  อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin  

9 

605892 อ.ทพ.892 สัมมนาปริญญาเอก 2 
Ph.D. Seminar 2 

1 605892 อ.ทพ.892 สัมมนาปริญญาเอก 2 
Ph.D. Seminar 2 
 

1 

รวม 01    รวม 10 
ปีที่ 3   ปีที่ 3  
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แผนการศึกษาเดิม แผนการศึกษาใหม่ 
ภาคการศึกษาท่ี 1  หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1   หน่วยกิต 

605899 อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ ์
Dissertatioin or Doctoral Thesis 

9 605899 อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin or Doctoral Thesis 

9 

605893 อ.ทพ.893 สมัมนาปริญญาเอก 3 
Ph.D. Seminar 3 

1 605893 อ.ทพ.893 สัมมนาปริญญาเอก 3 
Ph.D. Seminar 3 

1 

รวม 01    รวม 10 
ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 

605899 อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin or Doctoral Thesis 

6 605899 อ.ทพ.899 ดุษฎีนิพนธ์ 
Dissertatioin or Doctoral Thesis 

6 

  เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

0   เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนา 
Attend seminar 

0 

  สอบประมวลความรู ้
Comprehensive Examination 

0   สอบประมวลความรู ้
Comprehensive Examination 

0 

  สอบปริญญานิพนธ์ 
Dissertatioin defense 

0   สอบปริญญานิพนธ์ 
Dissertatioin defense 

0 

รวม 6 รวม 6 
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7. ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2559 
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8. ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการพิจาณาเกียรติและศักดิ์ของนักศึกษาที่จะได้รับการ
เสนอชื่อให้ได้รับปริญญา หรือประกาศนียบัตรบัณฑิต หรือประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงของ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2550 
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9. ประกาศบัณฑติวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง แนวปฏิบัติการเปลี่ยนแผนการศึกษาการย้ายสาขาวชิา 
การรบัโอนนักศึกษาและการเทยีบโอนหน่วยกิตของนักศึกษาบัณฑิตศึกษา 
 

 
 

ประกาศบัณฑติวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
ฉบับที่    0009/2551 

เรื่อง  แนวปฏิบัติการเปลี่ยนแผนการศึกษา  การย้ายสาขาวิชา 
การรับโอนนักศึกษาและการเทยีบโอนหน่วยกิตของนักศึกษาบัณฑิตศึกษา 

------------------------------------------------- 
 

 อาศัยตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2543 ข้อ 13 และข้อ 
14  พ.ศ.2547  ข้อ 13 และข้อ 14 และ  พ.ศ.  2550  ข้อ  14  และข้อ  15  กำหนดให้การเปลี่ยนแผนการศึกษา  
การย้ายสาขาวิชา การรับโอนนักศึกษา และการเทียบโอนหน่วยกิต เป็นไปตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย นั้น  เพื่อให้
การปฏิบัติเกี่ยวกับการเปลี่ยนแผนการศึกษา  การย้ายสาขาวิชา  การรับโอนนักศึกษาและการเทียบโอนหน่วยกิต
เป็นไปในแนวเดียวกัน  และโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจำบัณฑิตวิทยาลัย  ในคราวประชุมครั้งที่ 
3/2551  เมื่อวันที่ 22 กุมภาพันธ์ 2551  จึงเห็นสมควรกำหนดแนวปฏิบัติให้มีความเหมาะสมทางวิชาการและเป็นไป
ด้วยความเรียบร้อยดังต่อไปนี้ 
 1.  ให้ยกเลิกประกาศบัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ฉบับที่  11/2547  เรื่อง แนวปฏิบัติการ
เปลี่ยนแผนการศึกษา   การย้ายสาขาวิชา   การรับโอนนักศึกษาและการเทียบโอนหน่วยกิต ของนักศึกษา
บัณฑิตศึกษา       ลงวันที่  9  สิงหาคม  พ.ศ.2547  และให้ใช้ประกาศนี้แทน 
 2.    การเปลี่ยนแผนการศึกษา 
 การเปลี่ยนแผนการศึกษา  หมายถึง  การเปลี่ยนแผน และ/หรือแบบการศึกษาในหลักสูตรระดับ
เดียวกันของสาขาวิชาเดิม ระหว่างแผน ก ทุกแบบ และแผน ข ในหลักสูตรระดับปริญญาโท  หรือระหว่างแบบ  1  
และ   แบบ  2  ในหลักสูตรระดับปริญญาเอก  โดยที่ 

       2.1  นักศึกษาผู้ที่ประสงค์จะขอเปลี่ยนแผนการศึกษา ต้องมีคุณสมบัติเบื้องต้นของผู้เข้าศึกษาใน
หลักสูตรของแผน และ/หรือแบบที่ต้องการเปลี่ยนใหม่ตามที่ระบุในข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ.  2543     พ.ศ. 2547 ข้อ 5 และ พ.ศ. 2550  ข้อ 6  
คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  รวมทั้งมีคุณสมบัติอ่ืนๆ ตามที่กำหนดไว้ในหลักสูตรของแผน และ/หรือ
แบบที่ต้องการเปลี่ยนใหม่นั้น 

 2.2  ขั้นตอนการดำเนินการ  ให้นักศึกษายื่นคำร้องขอเปลี่ยนแผนการศึกษาโดยความเห็นชอบของ
อาจารย์ที่ปรึกษาทั่วไปของนักศึกษาปริญญาโทหรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักของนักศึกษา
ปริญญาเอก ผ่านคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  และคณะกรรมการ
บัณฑิตศึกษาประจำคณะเพื่อพิจารณา แล้วจึงนำเสนอบัณฑิตวิทยาลัยอนุมัติ 
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 2.3 การเปลี่ยนแผนการศึกษาจะสมบูรณ์เมื่อได้รับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัยและได้มีการชำระ
ค่าธรรมเนียมการเปลี่ยนแผนการศึกษา  หากเป็นการเปลี่ยนแผนจากหลักสูตรปกติเป็นหลักสูตร
ภาคพิเศษ หรือหลักสูตรภาคพิเศษเป็นหลักสูตรปกติ  จะมีการเปลี่ยนรหัสประจำตัวนักศึกษาให้ใหม่ 

 2.4 กระบวนวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนไว้แล้วให้โอนมาได้เท่าที่นักศึกษาต้องการ  และนำมาคำนวณค่า
ลำดับขั้นสะสมเฉลี่ย 

2.5 การเปลี่ยนแผนการศึกษาจากหลักสูตรปกติหรือหลักสูตรภาคพิเศษเป็นหลักสูตรนานาชาติ  หรือ
หลักสูตรนานาชาติเป็นหลักสูตรปกติหรือหลักสูตรภาคพิเศษ  ให้เป็นไปตามเงื่อนไขและดุลยพินิจ
ของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  ซึ่ งคณะกรรมการบัณฑิตศึกษา
ประจำคณะได้พิจารณาเห็นชอบและบัณฑิตวิทยาลัยอนุมัติแล้ว  การเปลี่ยนแผนการศึกษาลักษณะ
นี้จะกระทำได้เพียงครั้งเดียวเท่านั้น 

3. การย้ายสาขาวิชา 
   การย้ายสาขาวิชา   หมายถึง  การย้ายสาขาวิชาในหลักสูตรระดับเดียวกันภายในคณะเดิมหรือระหว่าง
คณะโดยที่ 
  3.1  นักศึกษาที่ประสงค์ขอย้ายสาขาวิชา  จะต้อง 

1)   มีคุณสมบัติตามที่สาขาวิชาใหม่กำหนดไว้ 
2) มีหน่วยกิตสะสมจากกระบวนวิชาระดับบัณฑิตศึกษาที่กำหนดไว้ในหลักสูตรสาขาวิชาเดิมไม่

น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  และได้ค่าลำดับขั้นสะสมเฉลี่ยของกระบวนวิชาในหลักสูตรสาขาวิชาเดิม
ไม่น้อยกว่า  2.75 

3) มีหน่วยกิตสะสมจากกระบวนวิชาระดับบัณฑิตศึกษาที่กำหนดไว้ในหลักสูตรสาขาวิชาใหม่ไม่
น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  และได้ค่าลำดับขั้นสะสมเฉลี่ยของกระบวนวิชาในหลักสูตรสาขาวิชา
ใหม่ไม่น้อยกว่า  3.00   
       สำหรับการย้ายสาขาวิชาของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาหลักสูตรที่มี  เฉพาะ 
วิทยานิพนธ์  ให้เป็นไปตามเงื่อนไขและดุลยพิ นิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาทั้งสาขาวิชาเดิมและสาขาวิชาใหม่ 

3.2  ขั้นตอนดำเนินการให้นักศึกษายื่นคำร้องขอย้ายสาขาวิชาโดยความเห็นชอบของ  อาจารย์ที่
ปรึกษาทั่วไปของนักศึกษาปริญญาโทหรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักของนักศึกษา
ปริญญาเอก ผ่านประธานคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิต ศึกษาประจำสาขาวิชาเดิม 
และประธานคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะเดิม  แล้วเสนอต่อคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาใหม่  และคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะใหม่
เพื่อพิจารณา แล้วจึงนำเสนอบัณฑิตวิทยาลัยอนุมัติ   

  3.3 การย้ายสาขาวิชาจะสมบูรณ์เมื่อได้รับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัย  และได้มีการชำระ        
ค่าธรรมเนียมการย้ายสาขาวิชา รวมทั้งได้รับการเปลี่ยนรหัสประจำตัวนักศึกษาให้    

ใหม่ 
  3.4 การย้ายสาขาวิชากรณีอื่นๆ  ให้เสนอมหาวิทยาลัยพิจารณาอนุมัติเป็นรายๆ  ไป 

     3.5 การโอนกระบวนวิชาและการเทียบโอนหน่วยกิต  มีเงื่อนไขดังนี ้
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1) กระบวนวิชาที่ได้ลงทะเบียนเรียนในหลักสูตรสาขาวิชาเดิม  ซึ่ งเป็นกระบวนวิชาเดียวกับ
กระบวนวิชาที่กำหนดไว้ในหลักสูตรสาขาวิชาใหม่ให้โอนหน่วยกิต กระบวนวิชาดังกล่าวทั้งหมด
หรือบางส่วนไปคิดเป็นหน่วยกิตสะสมในแผนการศึกษาของสาขาวิชาใหม่ได้ตามความประสงค์
ของนักศึกษา  ทั้งนี้กระบวนวิชาที่ได้รับการพิจารณาให้เทียบโอนจะต้องมีผลการศึกษาได้
อักษรลำดับขั้นไม่ต่ำกว่า  B  หรืออักษรลำดับขั้น  S 

2) กระบวนวิชาที่ได้ลงทะเบียนเรียนในหลักสูตรสาขาวิชาเดิมซึ่งมิได้เป็นกระบวนวิชาเดียวกับ
กระบวนวิชาใดในหลักสูตรสาขาวิชาใหม่ แต่อาจมีเนื้อหาสาระเก่ียวข้องกับบางกระบวนวิชาใน
หลักสูตรสาขาวิชาใหม่  ให้พิจารณาเทียบโอนได้  โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาใหม่จะเป็นผู้พิจารณากระบวนวิชาที่สมควรจะเทียบโอนมาเป็น
หน่วยกิตกระบวนวิชาตามหลักสูตรสาขาวิชาใหม่  และกระบวนวิชาที่ได้รับการพิจารณาเทียบ
โอนจะต้องมีผลการศึกษาได้อักษรลำดับขั้นไม่ต่ำกว่า B หรืออักษรลำดับขั้น S 

4. การโอนนักศึกษา 
 การโอนนักศึกษา  หมายถึง  การโอนนักศึกษาที่ต้องการเปลี่ยนหลักสูตรต่างระดับในสาขาวิชาเดียวกัน

หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันในมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และ/หรือการรับโอนนักศึกษาในหลักสูตรระดับเดียวกันของ
สาขาวิชาเดียวกันหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน 

 4.1  การโอนนักศึกษาจากระดับปริญญาโทเป็นระดับปริญญาเอกในสาขาวิชาเดียวกัน หรือ 
  สาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

1) คุณสมบัติของนักศึกษา  ต้องเป็นผู้ที่กำลังศึกษาหลักสูตรปริญญาโทและเรียนกระบวนวิชา
ตา่งๆ  ตามที่สาขาวิชากำหนดได้ผลดีเป็นพิเศษ โดยมีหน่วยกิตสะสมอย่างน้อย  12  หน่วยกิต
และมีค่ าลำดับขั้นสะสมเฉลี่ ย  3.75  ขึ้น ไป  หรือมีผลงานวิจัยที่ ได้ รับการตีพิ มพ์ ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 

2) ขั้นตอนการดำเนินการ ให้นักศึกษายื่นคำร้องขอโอนโดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา
ทั่วไปของนักศึกษาปริญญาโท ผ่านคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำ
สาขาวิชาที่จะให้โอนและรับโอน และคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะที่จะให้โอนและ
รับโอนเพื่อพิจารณา แล้วจึงนำเสนอบัณฑิตวิทยาลัยอนุมัติ 

3) การโอนนักศึกษาจากระดับปริญญาโทเป็นระดับปริญญาเอกจะสมบูรณ์เมื่อได้รับอนุมัติจาก
บัณฑิตวิทยาลัยและได้มีการชำระค่าธรรมเนียมการโอน รวมทั้งได้รับการเปลี่ยนรหัสประจำตัว
นักศึกษาให้ใหม่แล้ว 

4) การโอนกระบวนวิชา และการโอนหน่วยกิต  นักศึกษาสามารถโอนหน่วยกิต ของกระบวนวิชา
ที่ได้ลงทะเบียนเรียนมาในหลักสูตรปริญญาโทไปเป็น    หน่วยกิตสะสมของหลักสูตรปริญญา
เอกได้ โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะ  และบัณฑิตวิทยาลัย 
4.2 การโอนนักศึกษาจากระดับปริญญาเอกเป็นระดับปริญญาโท ในสาขาวิชาเดียวกัน  หรือ 
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

นักศึกษาปริญญาเอก อาจได้รับการพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาปริญญาโทได้หาก 
1) นักศึกษาทำวิทยานิพนธ์ปริญญาเอกแล้ว  แต่ไม่สามารถสอบวิทยานิพนธ์ผ่าน  หรือ 
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2) นักศึกษาสอบไม่ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติหรือสอบไม่ผ่านการสอบประมวลความรู้ตามเงื่อนไข
ของหลักสูตรนั้น  หรือ 

3) นักศึกษาอาจจะไม่สามารถสำเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่กำหนด   
 การโอนนักศึกษากรณีนี้  หากเป็นนักศึกษาปริญญาเอกที่รับจากผู้สำเร็จการศึกษาขั้น
ปริญญาตรี  อาจได้รับการพิจารณาให้โอนเพื่อสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทได้  แต่ถ้าเป็นนักศึกษา
ปริญญาเอกที่รับจากผู้สำเร็จการศึกษาขั้นปริญญาโท  นักศึกษาอาจแสดงความจำนงขอโอนเพื่อสำเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาโทในหลักสูตรที่ศึกษาอยู่ อีกปริญญาหนึ่งได้  ทั้งนี้  การสำเร็จการศึกษา
ต้องเป็นไปตามเงื่อนไขที่กำหนดในหลักสูตร  โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาและคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะเพื่อเสนอให้บัณฑิต
วิทยาลัยอนุมัติการโอนดังกล่าว 
 

4.3 การรับโอนนักศึกษาจากระดับปริญญาเอกเป็นระดับประกาศนียบัตรชั้นสูงในสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
  นักศึกษาปริญญาเอกอาจได้รับการพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาประกาศนียบัตรชั้นสูง ใน
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันได้โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำ
สาขาวิชาเดิมและสาขาวิชาใหม่และคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะ 

  4.4การโอนนักศึกษาจากระดับปริญญาโทเป็นระดับประกาศนยีบัตรบัณฑติในสาขาวชิาทีส่ัมพนัธ ์
  กัน 

   นักศึกษาปริญญาโทอาจได้รบัการพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาประกาศนียบัตรบัณฑิตใน
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันได้โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหาร  หลักสูตรบัณฑิตศึกษา
ประจำสาขาวิชาเดิมและสาขาวิชาใหม่และคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะ 

 4.5  การรบัโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน 
  1)   คุณสมบัติของผู้ที่จะขอโอน ต้องมีสถานภาพเป็นนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาในหลักสูตรระดับ

เดียวกันของสาขาวิชาเดียวกันหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันของสถาบันใดสถาบันหนึ่งที่สำนักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับรองมาตรฐานการศึกษา และมีค่าลำดับขั้นสะสมเฉลี่ยไม่ต่ำ
กว่า  3.00 

  2)   การเทียบโอนหน่วยกิตจะเทียบโอนได้ตามการพิจารณาของคณะกรรมการ  บัณฑิตศึกษา
ประจำคณะที่รับโอน แต่จะต้องไม่เกินครึ่งหนึ่งของจำนวน    หน่วยกิตกระบวนวิชาเรียน 
(coursework) ในโครงสร้างหลักสูตรของสาขาวิชาที่รับโอน   เฉพาะกระบวนวิชาในระดับ
บัณฑิตศึกษาและได้ศึกษามาแล้วไม่เกิน 5 ปี นับจากวันลงทะเบียนเรยีนกระบวนวิชา   กระบวน
วิชาที่อาจได้รับการพิจารณาจะต้องได้อักษรลำดับขั้นไม่ต่ำกว่า B หรือเทียบเท่า หรืออักษร
ลำดับขั้น S   ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาที่รับโอนและ
คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะที่รับโอนไดพ้ิจารณาเห็นชอบแล้ว     

  3)   ในกรณีที่ค่าลำดับขั้นของกระบวนวิชาที่ลงทะเบียนเรียนในสถาบันอ่ืนแตกต่างจากของ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จะต้องได้รับการพิจารณาปรับให้เข้าสู่ระบบลำดับขั้น  ตามข้อบังคับ
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ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาที่
รับโอนและคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะที่รับโอนแล้ว 

 4)   ในกรณีที่เป็นการโอนระหว่างหลักสูตรที่มีเฉพาะวิทยานิพนธ์  การเทียบโอนหน่วยกิตจะเทียบ
โอนได้ตามการพิจารณาของคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะที่รับโอน แต่จะต้องไม่เกิน
ครึ่ งหนึ่ งของจำน วนห น่ วย กิต  วิท ยานิ พ น ธ์ทั้ งห มด   และต้ อ ง ใช้ เวล าศึ กษ า ใน
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ไม่น้อยกว่าครึ่งหนึ่งของระยะเวลาที่กำหนดไว้ในแผนการศึกษาของ
หลักสูตรที่รับโอน 

5)   การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอ่ืนจะสมบูรณ์เมื่อได้รับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัย  และได้มี
การชำระค่าธรรมเนียมการโอน รวมทั้งได้รับการออกรหัสประจำตัวนักศึกษาให้ใหม่แล้ว 

5. การโอนกระบวนวิชาและการเทียบโอนหน่วยกิตสำหรับนักศึกษาใหม่ที่สำเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาใน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษามาแล้ว  มีเงื่อนไขดังนี้ 

5.1   ในกรณี ที่ นั กศึ กษ าสำเร็จการศึ กษ าหรือ เคยศึ กษ าในหลั กสู ตรระดับบั ณ ฑิ ตศึ กษ าของ 
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  เมื่อกลับเข้ามาเป็นนักศึกษาใหม่ สามารถเทียบโอนกระบวนวิชาและ
 หน่วยกิตที่ได้ศึกษาแล้ว มาใช้ใหม่ได้  ทั้งนี้ จะต้องศึกษามาแล้วไม่เกิน 5 ปีนับจากวันที่ ล งท ะ เบี ย น
กระบวนวิชา  ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา และ คณะกรรมการ
บัณฑิตศึกษาประจำคณะได้พิจารณาเห็นชอบแล้ว   
5.2   ในกรณี ที่ นั กศึ กษ าสำเร็จการศึ กษ าหรือ เคยศึ กษ าในหลั กสู ตรระดับบัณ ฑิ ตศึ กษ าของ
 สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน  นักศึกษาจะเทียบโอนกระบวนวิชาและหน่วยกิตได้ตามการพิจารณา ข อ ง
 คณะที่รับโอน  แต่ต้องไม่เกินคร่ึงหนึ่งของจำนวนหน่วยกิตกระบวนวิชาในโครงสร้าง หลักสูตรของ
สาขาวิชาที่ได้รับการคัดเลือกเข้า  และได้ศึกษามาแล้วไม่เกิน  5  ปี  นับจากวัน ลงทะเบียนกระบวนวชิา  
ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชาและ คณ ะกรรมการบัณ ฑิ ตศึกษา
ประจำคณะได้พิจารณาเห็นชอบแล้ว 
6.   การเทียบโอนหน่วยกิตที่นักศึกษาไปศึกษากระบวนวิชาของสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน 

6.1  นักศึกษาบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัย เชียงใหม่  ที่ ได้ลงทะเบียนกระบวนวิชาเรียนใน
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืนขณะที่ยังมีสถานภาพเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  อาจขอโอน
หน่วยกิตมาเป็นหน่วยกิตสะสมของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ได้  หากกระบวนวิชาที่นักศึกษาได้
ลงทะเบียนเรียนในสถาบันอ่ืนเป็นกระบวนวิชาที่สัมพันธ์หรือใกล้เคียงกับกระบวนวิชาที่กำหนดไว้
ในแผนการศึกษาของหลักสูตรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
บัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  และคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะและบัณฑิตวิทยาลัยได้
พิจารณาเห็นชอบ 

6.2  ค่าลำดับขั้นของกระบวนวิชาที่ลงทะเบียนเรียนในสถาบันอื่น  ซึ่งจะนำมาคำนวณค่าลำดับขั้น
สะสมเฉลี ่ย จะต ้องได ้ร ับการพ ิจารณาปรับ ให ้เข ้าสู ่ระบบค่าลำด ับขั ้นตามข้อบ ังค ับของ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำ
สาขาวิชาและคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจำคณะแล้ว 
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7.   การนับระยะเวลาการศึกษาในทุกกรณีให้เร่ิมนับจากวันเข้าชั้นเรียนของภาคการศึกษาที่ขึ้นทะเบียนเป็น
นักศึกษาครั้งแรก   กรณีการรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน ให้นับจากวันเข้าชั้นเรียนของภาคการศึกษาที่
ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาคร้ังแรกในสถาบันเดิม    

8.   การปรับรหัสประจำตัวนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ในทุกกรณี ให้ใช้รหัส 2  ตัวแรกตามปี
การศึกษาแรกที่ลงทะเบียนตามข้อ 7 
 
 ทั้งนี้  ตั้งแตบ่ัดนี้เป็นตน้ไป 
  ประกาศ  ณ  วันที่     12   พฤษภาคม   2551 
 
      (ลงนาม)     สุรศักดิ์  วัฒเนสก ์
       (รองศาสตราจารย์ ดร.สุรศักดิ์ วัฒเนสก์) 
        คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


