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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน            

ประจ าปี 2559-2563 
 

1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

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. Tatongjai, K., & 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) 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and 

Chaiyaso, T. 2020. Enhancement of β-carotene-rich carotenoid production by 
a mutant Sporidiobolus pararoseus and stabilization of its antioxidant activity 
by microencapsulation. Journal of Food Processing and Preservation. 
00:e14596. (DOI: 10.1111/jfpp.14596) 

2. Suphat Phongthai, Nuttapon Singsaeng, Rossarin Nhoo-ied, Thipubol 
Suwannatrai, Regine Schonlechner, Kridsada Unban, Warinporn Klunklin, 
Thunnop Laokuldilok, Yuthana Phimolsiripol, Saroat Rawdkuen. (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  

3. Nattapong Kanha, Joe M. Regenstein and Thunnop Laokuldilok. (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. Kanha, N., Surawang, S., Pitchakarn, P., 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. 
(https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110154) 
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5. 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. (DOI: j.fbio.2019.100477) 

6. Kanha, T., 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: XX-XX. 
(https://doi.org/10.1016/j.fbio.2019.100419) 

7. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., 
Surawang, S., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., & 
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(2): 
194-201. 

8. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., & Utama-ang, N. 2018.  
Antioxidant activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai 
herb extracts.  Chiang Mai Journal of Science. 45(1): 263-276. 

9. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriychan, P., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., & Regenstein, J.M. 2017. Physicochemical, 
Antioxidant, and Antimicrobial Properties of Chitooligosaccharides Produced 
using Three Different Enzyme Treatments. Food Bioscience. 18: 28-33. 

10. Sarringkarin, W., & Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production 
Conditions of Glutinous Rice Bran Protein Hydrolysate with Antioxidative 
Properties. CMU Journal of Natural Sciences. 16(1): 1-18. 

11. Laokuldilok, T., & Kanha, N. 2017. Microencapsulation of Black Glutinous Rice 
Anthocyanins using Maltodextrins Produced from Broken Rice Fraction as Wall 
Material by Spray Drying and Freeze Drying. Journal of Food Processing and 
Preservation. 41: 1-10. 

12. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., 
Seesuriyachan, P., Surawang, S., Laokuldilok, T., Regenstein, J. M., & Henry, 
C.J. 2017. Technological Properties, in Vitro Starch Digestibility and in Vivo 
Glycaemic Index of Bread Containing Crude Malva Nut Gum. International 
Journal of Food Science & Technology. 52: 1035-1041. 

 
2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธาสินี ญาณภักดี 

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

Fuangpaiboon, N., Phing, P. L. and Yarnpakdee, S. 2020. Comparative studies 
on chemical composition and antioxidant activity of corn silk fromtwo 
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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. 

3. กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา และ 
สุธาสินี ญาณภักดี (2563) แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก (Pinctada maxima) ที่เป็นผล
จากกระบวนการทางความร้อน: การจ าแนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสาร
วิทยาศาสตร์บูรพา ปีที่ 25 (ฉบับที่ 3) กันยายน-ธันวาคม พ.ศ.2563: 1262-1277 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Yarnpakdee, S., Makkhun, S., Regenstein, 
J.M., Wangtueai, S. (2020) Production of protein hydrolysate containing 
antioxidant and angiotensin-i-converting enzyme (Ace) inhibitory activities 
from tuna (katsuwonus pelamis) blood. Processes Volume 8, Issue 11,  Article 
number 1518, Pages 1-22 

2. 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. 

3. 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. 

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 
 

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Yarnpakdee, S., Nalinanon, S. and Benjakul, S. 2020. Characteristic and 

antioxidant activity of Northern freshwater macroalgae (Cladophora 
glomerata) extract 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. 
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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. 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. 

4. Suinta, C., Raweewan, P. and Yarnpakdee, S. 2017. Effect of extraction 
solvent on yield and antioxidant activities of Northern freshwater algae 
extracts (Cladophora glomerata) and theirs application in fish oil fortified 
salad dressing. The 19th Food Innovation Asia Conference, Bitech, Bangkok, 
Thailand, 15-17 June, 2017. Poster presentation. 
 

3) อาจารย์ ดร.วรินพร กลั่นกลิ่น 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Suphat Phongthai, Nuttapon Singsaeng, Rossarin Nhoo-ied, Thipubol 
Suwannatrai, Regine Schonlechner, Kridsada Unban, Warinporn Klunklin, 
Thunnop Laokuldilok, Yuthana Phimolsiripol, Saroat Rawdkuen. (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 

2. 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. 

3. Savage, G. and Klunklin, W. 2018. Oxalates are found in many different 
European and Asian foods - effects of cooking and processing. Journal of 
Food Research. 7(3): 76-81. 

4. Klunklin, W. and Savage, G. 2017. Effect on quality characteristics of 
tomatoes grown under well-watered and drought stress conditions. Foods. 
6(8): 1-10. 
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4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์ ไชยาโส 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. ศลิษา เจริญคง  เอกสิทธ์ จงเจริญรักษ์  ทนงศักดิ์ ไชยาโส และ ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. 
(2560). การศึกษาสมบัติทางเคมีและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มที่ใช้ข้าวก่ าดอย
สะเก็ดและ ข้าวหอมมะลิ 105 เป็นแหล่งคาร์บอน. เผยแพร่ในหนังสือประมวลผลการประชุม
ทางวิชาการ. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ครั้งที่ 4 
ในวันที่ 21 กรกฎาคม 2560  มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดขอนแก่น. หน้า 
1243-1256   

2. Srisuwan, W., Techapun, C., Srisuriyachan, P., Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 
2016. Screening of Oleaginous Yeast for Lipid Production Using Rice Residue 
from Food Waste as a Carbon Source. KKU Research Journal. 22: 116-126. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. 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 

2. 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 

3. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and 
Chaiyaso, T. 2020. Enhancement of β-carotene-rich carotenoid production 
by a mutant Sporidiobolus pararoseus and stabilization of its antioxidant 
activity by microencapsulation. Journal of Food Processing and Preservation. 
00:e14596. (DOI: 10.1111/jfpp.14596) 

4. 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 

5. Rungsiri Suriyatem, Nichaya Noikang, Tamolwan Kankam, Kittisak 
Jantanasakulwong, Noppol Leksawasdi, Yuthana Phimolsiripol, Chayatip 
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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. 12: 1505, 1-16.  doi:10.3390/polym12071505 

6. 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 

7. 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 

8. 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 
Technology & Biotechnology. doi.org/10.1002/jctb.6604 

9. 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 

10. Worraprat Chaisuwan, Apisit Manassa, Yuthana Phimolsiripol, Kittisak 
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Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Maniyom, S., Jantanasakulwong, K., 
Tochampa, W., Sommanee, S., Nunta, R., Wattanapanom, B., Mahakuntha, C., 
Khemacheewakul, J., Sanguanchaipaiwong, V., and Techapun, C. 2016. 
Biorefinery Production from Biomaterials by Zero Waste Technology. The 5th 
International Conference on Biomass Energy & Exhibition (ICBE 2016). China 
National Convention Center, Beijing, People Republic of China. 16 – 19 
October 2016. Oral Presentation: 13.30 – 13.55, 17 October 2016 (Third Prize 
Presentation Award). 

5. Seesuriyachan, P., Ritthibut, N., Kawee-ai, A., Tantiwa, N., Kuntiya, A., 
Techapun, C., Chaiyaso, T., Leksawasdi, N., and Hanmoungjai, P. 2016. 
Simultaneous fructo- and inulo-oligosaccharides production using co-
subtrates of Jerusalem artichoke and sucrose by enzymatic synthesis: high 
value added products in bio-ethanol fermentation. The 5th International 
Conference on Biomass Energy & Exhibition (ICBE 2016). China National 
Convention Center, Beijing, People Republic of China. 16 – 19 October 2016. 
Oral Presentation: 9.35 – 9.55, 18 October 2016. 
 

 
ผลงานอ่ืนๆ 

1. Member of Editorial Board in Scientific Journal 
          - Chiang Mai Journal of Science (Listed in Science Citation Index) 
          - Chiang Mai Journal of Natural Science (Listed in SCOPUS) 
          - Food and Applied Bioscience (Listed in Thai Citation Index) 

2. International Reviewer for Academic Journals 
Bioresource Technology, BMC Biotechnology, Chiang Mai Journal of 
Science, Chemical Engineering Journal, Journal of Food Quality, Journal of 
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Scientific and Industrial Research, Process Biochemistry, Separation 
Science and Technology, Ultrasonic Sonochemistry, Journal of Funtional 
Foods, Industrial Crops and Products, Preparative Biochemistry & 
Biotechnology, Journal of Food Processing and Preservation, Journal of 
Environmental Chemical Engineering, Food Biotechnology 

 
8) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Wiruch P, Naruenartwongsakul S, 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 

2. Jainan, A., Deenu, A., Raviyan, P., Sungsuwan, J., Naruenartwongsakul, S., 
Khamthai, S. 2017. Preliminary study of alkaline pretreatment effect on 
carboxymethyl flour (CMF) from chiangmai university (CMU) purple rice 
properties. Chiang Mai Journal of Science 44(4): 1624-1632. 

3. Utama-ang, N., Naruenartwongsakul, S., Phawatwiangnak K. and 
Samakradhamrongthai, R. 2016. Antioxidative effect of Assam Tea 
(Camellia sinesis Var. Assamica) extract on rice bran oil and its application 
in breakfast cereal. Food Chem . 2017 Apr 15;221:1733-1740. doi: 
10.1016/j.foodchem.2016.10.112. 

 
 
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Noppakun, M., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Boonyawan, D. 
Naruenartwongsakul, S. and Intipunya, P. 2016. Effect of plasma gas type 
on surface modification of pigmented rice. The 2nd Asian International 
Workshop on Advanced Plasma Technology and Applications, February 
22– 23, 2016, Eastin Tan Hotel, Chiang Mai, Thailand. 
 

9) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุทัศน์ สุระวัง 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
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. 
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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. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Kanha, N., Surawang, S., Pitchakarn, P., 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. 
(https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110154) 

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. Journal of Food Processing and Preservation. 42(7):e13646. 
https://doi.org/10.1111/jfpp.136460 - 0. 

3. 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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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. 
International Journal of Food Science and Technology, 52(4): 1035–1041. 

7. Prommajak, T., Sang Moo Kim, Cheol-Ho Pan, Sang Min Kim, Surawang, S. 
and Rattanapanone, N.  (2016) Identification of Antioxidants in Lamiaceae 
Vegetables by HPLC-ABTS and HPLC-MS. Chiang Mai  University Journal of 
Natural Sciences, 15(1) : 38-21. 
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10) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

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). การศึกษาสมบัติทางเคมีและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มที่ใช้ข้าวก่ า
ดอยสะเก็ดและ ข้าวหอมมะลิ 105 เป็นแหล่งคาร์บอน. เผยแพร่ในหนังสือประมวลผล
การประชุ มท างวิช าการ . การประชุ มวิช าการระดับชาติ มหาวิท ยาลั ยภ าค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ครั้งที่  4 ในวันที่  21 กรกฎาคม 2560  มหาวิทยาลัยภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดขอนแก่น. หน้า 1243-1256  
 

ผลงานตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. 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) 

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. (Proceeding 1228-1242) 
 

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
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. 

3. Che-u-bong, W. and Jongjareonrak, A. 2016. Effect of microwave and 
ultrasonic pretreatment on gelatin extraction from giant catfish skin 
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(Pangasianodon gigas). International Conference on Food and Applied 
Bioscience 2016. 4-5 February 2016, Chiang Mai, Thailand. 0-53 

4. Muanpimthong, S. and Jongjareonrak, A. 2016. Effect of ultrasonic and 
microwave pre-treatment on the extraction of bioactive compounds from 
tea oil (Camellia oleifera) seed cake by-product. International Conference 
on Food and Applied Bioscience 2016. 4-5 February 2016, Chiang Mai, 
Thailand. 0-54 

5. Jongjareonrak, A., Sai-Ut, S., Rawdkuen, S. and Osako, K. 2016. Extraction 
and characterization of gelatin from farmed giant catfish skin. International 
Mini Symposium on Food Hydrocolloids, 12th May 2016, Tokyo University 
of Marine Science and Technology, Tokyo, Japan. 

 

11) รองศาสตราจารย์ ดร.นิรมล อุตมอ่าง 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
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 
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processes: hot air drying and microwave vacuum drying. KMITL Science 
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. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

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 
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 
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(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. Rajnibhas Samakradhamrongthai, Prodpran Thakeow, Phikunthong 
Kopermsub 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. 

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 
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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). 

19. Natcha Laokuldilok, ProdpranThakeow, PhikunthongKopermsub, and 
NiramonUtama-ang. 2016. Optimization of microencapsulation of 
turmeric extract for masking volatile flavors. Food Chemistry 194: 695-704. 

20. Rajnibhas Samakradhamrongthai, Prodpran Thakeow, Phikunthong 
Kopermsub and Niramon Utama-Ang. 2016. Microencapsulation of white 
Champaca (Micheliaalba D.C.) extract using octenyl succinic anlydride 
(OSA) starch for controlled release aroma. Journal of Microencapsulation. 
33(8):  773-784. 

 
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

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. 

2. Niramon Utama-ang, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsub and 
Rajnibhas Samakradhamrongthai. 2016. Encapsulation of 
Micheliachampaca L. extract and its application in instant tea. 2016th 
International Conference of Nutrition and Food Engineer, Budapest, 
Hungary. 

 
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
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1. นิรมล อุตมอ่าง, พรไพลิน วัชรประภาพงศ์ และ อภิษฎา อย่างอ่ิน. 2561. การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีนกึ่งส าเร็จรูปจากข้าวไรซ์เบอรี่. ประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งที่ 
7, กรุงเทพ. 

2. ศรัญญา เรืองสว่าง, ปาริชาต เคร่งครัด และ นิรมล อุตมอ่าง.  2560.  ผลของสภาวะใน
การลวกต่อการสูญเสียปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและสีของกระเจี๊ยบเขียว.  ประชุม
วิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์กรุงเทพ. 
 

12) อาจารย์ ดร.ชลาลัย ใจแสน 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการวารสารระดับนานาชาติ  
1. An, D. S., Wang, H. J., Jaisan, C., Lee, J. H., Jo, M. G., & Lee, D. S. 2018 . 

Effects of modified atmosphere packaging conditions on quality 
preservation of powdered infant formula. Journal of Packaging Technology 
and Science, 31, 1-6. (ผลงานเป็นงานวิจัย) 
 

13) อาจารย์ ดร.ภัทรานิษฐ์ กลิ่นมาลัย 

ผลงานตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Wongphan, P., Klinmalai, P., & Harnkarnsujarit, N. 2020. Mechanical, Physical 

and Barrier Properties of Edible Starch and Polysaccharide Blend Films 
Produced by Extrusion, Proceedings of International Conference on Food 
and Applied Bioscience 2020, 65-70. 

  

 การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Chatkitanan, T., Klinmalai, P., & Harnkarnsujarit, N. 2020. Improved Color 

and Quality of Vacuum Meat Products with Starch-Based Active Packaging, 
Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience 
2020, 71-77. 
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เอกสารประกอบ 1.2 

ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาทีส่อน  

และผลงานทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารยผ์ู้สอน  

กรณีอาจารยพ์ิเศษ 
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เอกสารประกอบ 1.3 

รายงานผลการวิจัย เรื่องความพึงพอใจของนายจ้าง ผู้ประกอบการ  

ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
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เอกสารประกอบ 1.4 

ความพึงพอใจ ต่อสิ่งสนบัสนุนทางกายภาพและทรัพยากรการเรียนรู้  

หลักสูตร วท.บ.(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล) ประจ าปีการศึกษา 2563  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ก. 
 รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

        สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ข. 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
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มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
 

 

มคอ.3 
เทอม 1/62 

มคอ.3 
เทอม 1/62 

มคอ.3 
เทอม 1/63 



93 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ค. 
 การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ปีการศึกษา 2563 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



102 
 

การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ปีการศึกษา 2563 
 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
 
ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมอบรม เรื่อง "การพัฒนาและปรับปรุง

กระบวนการตามแนวทางเกณฑ์รางวัลคุณภาพ
แห่งชาติ" 

ห้องประชุม 3 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

14 พฤศจิกายน 
2563   

2 เข้าร่วมฝึกอบรมแนวคิดการประกันคุณภาพการศึกษา 
และเกณฑ์ CMU-QA Curriculum (ผ่านโปรแกรม 
Zoom Meeting) 

ส านักพัฒนาคุณภาพ
การศึกษา มช 

4 กุมภาพันธ์ 2564   

 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์  ไชยาโส 
 
ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 สัมมนาโครงการ Retreat : Strategic roadmap for 

Agro BCG ประจ าปี 2563 
โรงแรมปางวิมาน 
เชียงใหม่ สปา  
รีสอร์ท อ าเภอแม่ริม 
จังหวัดเชียงใหม่ 

8 - 9 สิงหาคม 2563   

2 เข้าร่วมการฝึกอบรมหลักสูตร TQA Criteria โรงแรมวินทรี ซิตี้  
รีสอร์ต เชียงใหม่ 

19 - 21 สิงหาคม 
2563    

3 เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหารมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2563 (เพ่ิมเติมรายชื่อกลุ่ม) เรื่อง “การ
พัฒนามหาวิทยาลัยตามแนวทาง Sustainable 
Development Goals:SDGs” 

โรงแรมดิเอ็มเพรส 19 - 20 กันยายน 
2563  

4 เข้าร่วมโครงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้แนวทางการ
บริหารงานระหว่างผู้บริหารมหาวิทยาลัยร่วมกับ
ผู้บริหารส่วนงาน (Faculty Leadership Program) 
ที่เก่ียวข้องกับ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพการศึกษาเพื่อการ
ด าเนินงานที่เลิศ (EdPEx) และเรื่อง การขับเคลื่อน
แผนยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยและการน าแผนไปสู่
การปฏิบัติ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

โรงแรมแคนทารี 
ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่ 

18 ตุลาคม 2563  

5 เข้าร่วมอบรม เรื่อง "การพัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการตามแนวทางเกณฑ์รางวัลคุณภาพ
แห่งชาติ" 

ห้องประชุม 3 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

14 พฤศจิกายน 2563   

6 เข้าร่วมโครงการอบรม "การพัฒนาผู้ตรวจประเมิน
คุณภาพองค์การทางการศึกษาด้วยเกณฑ์ EdPex 
(EdPEx Assessor : EA)" 

โรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สยามส
แควร์ 

18 ธันวาคม 2563 
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8 เข้าร่วมโครงการอบรม "การพัฒนาผู้ตรวจประเมิน
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กรุงเทพฯ สยามส
แควร์ 

8-9 กุมภาพันธ์ 2564   

 

อาจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ์ 

ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 ปฏิบัติงานโครงการวิจัยการพัฒนาเครื่องดื่มโปรตีน

ชนิดใสที่สกัดจากข้าว 
บริษัท คุม ฐนพัณณ์ 
จ ากัด จ.นครปฐม 

31 สิงหาคม 2563   

2 การอบรมหลักสูตร "ผู้ประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายใน ระดับหลักสูตร CMU-QA Curriculum" 

ผ่าน Zoom 
Meeting 

16-17 มีนาคม 
2564   

3 การอบรมสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการรายงาน
ผลการด าเนินงานตามแนวทางการประกันคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CMU-QA Curriculum) 

ผ่าน Zoom 
Meeting 

19 เมษายน 2564   

 

อาจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 

ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมอบรม เรื่อง "การพัฒนาและปรับปรุง

กระบวนการตามแนวทางเกณฑ์รางวัลคุณภาพ
แห่งชาติ" 

ห้องประชุม 3 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

14 พฤศจิกายน 
2563   

2 เข้าร่วมฟังการน าเสนองานประชุมวิชาการ Maritime 
Studies and Marine Innovation 2020 (MSMI 
2020) conference 

ผ่านระบบ zoom 
วิทยาลัยการศึกษา
และการจัดการทาง
ทะเล 

11 ธันวาคม 2563   

3 เข้าร่วมฝึกอบรมเทคนิคและวิธีการเตรียมตัวฉับพลัน
เมื่อต้องเปลี่ยนมาสอน online และเม่ือวิชาที่สอนเป็น
วิชาปฎิบัติการต้องเตรียมตัวอย่างไร (ผ่านระบบ 
zoom) 

TLIC cmu 19 มกราคม 2564   

4 เข้าร่วมฝึกอบรมแนวคิดการประกันคุณภาพการศึกษา 
และเกณฑ์ CMU-QA Curriculum (ผ่านโปรแกรม 
Zoom Meeting) 

ส านักพัฒนาคุณภาพ
การศึกษา มช 

4 กุมภาพันธ์ 2564   
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อาจารย์ ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น 

ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมโครงการปฐมนิเทศพนักงานมหาวิทยาลัย 

ประจ าปี 2563 
ส านักบริการวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

25 กันยายน 2563   

2 เข้าร่วมโครงการฝึกอบรมนักวิจัยรุ่นใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ส านักบริการวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

30 พฤศจิกายน 
2563   

3 เขา้ร่วมน าเสนอผลงานรูปแบบโปสเตอร์ แบบออนไลน์ ด้วย
โปรแกรม Zoom 

24-26 กุมภาพันธ์ 
2564   

4 เข้าร่วมอบรมหัวข้อ "Infographic การใช้ web 
tools" 

ห้องประชุม 4 
ส านักงานคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร 

22 มีนาคม 2564   
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เอกสารแนบภาคผนวก ง. 
สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่เพ่ือสร้างก าลังคนที่มีสมรรถนะสูง 

ส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine ตามนโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย 
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สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่ 
เพ่ือสร้างก าลังคนที่มีสมรรถนะสูงส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine ตามนโยบาย 

Thailand 4.0  
และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย ของนักศึกษารหัส 60 

 
ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/

ร้อยละ 
ข้อเสนอแนะ 

1 เข้าร่วมกิจกรรม การฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหาร (Retort 
Supervisors) ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายส าหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด วันที่ 3 - 7 สิงหาคม 2563 ณ 
โรงแรมรอยัลริเวอร์ บางพลัด กรุงเทพมหานคร ส าหรับนักศึกษารหัส 60 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

- - 

2 จัดกิจกรรมอบรม หัวข้อ Startup คิดให้พร้อมก่อน Start โดยวิทยากร คุณ
ธนากร สุภาษา ต าแหน่ง ประธานกรรมการบริหาร บริษัท ซิมพลิ เด็คคอร์ 
จ ากัด ให้แก่นักศึกษา รหัส 60 และบุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันที่ 11 สิงหาคม 
๒ ๕ ๖ ๓  เว ล า  09.00-16.30 น .  ณ  ค ณ ะ อุ ต ส า ห ก ร ร ม เก ษ ต ร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้และ
ความสามารถ เพ่ิมทักษะให้มีความพร้อมเข้าสู่ระบบการท างานในศตวรรษที่ 
21 ตอบโจทย์ความต้องการของภาคการผลิต ส าหรับนักศึกษารหัส 60 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

77.33  

3 กิจกรรม หลักสูตรอบรม Good Manufacturing Practice (GMP) และ Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) การอบรมระบบคุณภาพที่ส าคัญ
ในอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะความเป็นมืออาชีพในการท างาน 
ให้แก่นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 60 ใน
ระหว่างวันที่ 19-20 สิงหาคม 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ โรงแรมแคนทารี่
ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษามีความพร้อม 
ความรู้และความเข้าใจ สามารถน าไปใช้ในการจัดท าระบบคุณภาพได้อย่าง
ถูกต้อง เกิดประสิทธิ์ภาพสูงสุด สามารถน าไปใช้ในการปฏิบัติงานใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต เป็นประโยชน์ทั้งต่อผู้ประกอบการด้าน
อาหารเพ่ือจ าหน่ายภายในประเทศหรือส่งออก และผู้บริโภคทีต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย ส าหรับนักศึกษารหัส 60 (จ านวน 8 คน) 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

92.50  

4 อบรมพัฒนาทักษะ หัวข้อ “เทคนิคการน าเสนองานเป็นภาษาอังกฤษ” โดย
วิทยากร อาจารย์ ดร.กันยาศิริ รักอริยะธรรม เป็นวิทยากร ให้แก่นักศึกษา 
รหัส 60 และบุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันเสาร์ที่ 15 สิงหาคม 2563 เวลา 09.00 
- 12.00 น. ด้วยโปรแกรม Zoom 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

92.44  
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ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

ข้อเสนอแนะ 

5 อบรมพัฒนาทักษะ หัวข้อ “Key for applying to graduate school” โดย
วิทยากร อาจารย์ ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น  ให้แก่นักศึกษา รหัส 60 และ
บุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันเสาร์ที่ 15 สิงหาคม 2563 เวลา 13.00 - 15.00 น. 
ด้วยโปรแกรม Zoom ส าหรับนักศึกษารหัส 60 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

90.75  

5 นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 60 ได้เข้า
ร่วมกิจกรรมการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหาร (Retort 
Supervisors) ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายส าหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด ระหว่างวันที่ 14-18 ธันวาคม 
2563 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ ส าหรับ
นักศึกษารหัส 60 (จ านวน 6 คน) 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

- - 

6 กิจกรรมการฝึกอบรมในหลักสูตร “ค่ายฝึกอบรมเตรียมความพร้อมทางด้าน
ทักษะภาษาอังกฤษ เพ่ือติวสอบ CMU-eGrad&TOEIC” ให้แก่นักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีสุดท้าย (รหัส 60) ในระหว่างวันที่ 7-11 ธันวาคม 2563 เป็น
รูปแบบด้วยโปรแกรม Zoom 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

83.43  

7 จัดกิจกรรมปัจฉิมนิเทศนักศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2563 ในวันที่ 11 
มีนาคม 2564 เวลา 08.30-16.30 น. โดยสาขาวิชาฯ ได้เชิญศิษย์เก่ามาร่วม
บรรยายหัวข้อ “แชร์ประสบการณ์ สร้างแรงบันดาลใจในการท างาน” โดย 
คุณนภิสา เลิศสุวรรณ์ ต าแหน่ง Production supervisor บริษัท ไทยรวมสิน
พัฒนาอุตสาหกรรม จ ากัด โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้
เตรียมความพร้อมในการสมัครงาน และแนะแนวทางในการประกอบอาชีพ 
รวมถึงสร้างความผูกพันระหว่างนักศึกษาและคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

96  

8 กิจกรรมเดินทางพานักศึกษา ชั้นปีที่ 4 (รหัส 60) เข้าเยี่ยมชมศึกษาดูงาน ณ 
สถานประกอบการ จังหวัดเชียงใหม่ ระหว่างวันที่ 31 มีนาคม – 1 เมษายน 
2564 
ดังนี้ 
ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ 
โรงงานแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
บริษัท เชียงใหม่เฟรชมิลค์ จ ากัด 
เข้าศึกษาดูงาน บริษัท ผึ้งน้อยเบเกอรี่ จ ากัด 
เดินทางไปทัศน์ศึกษา อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(กิจกรรมโครงการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ) 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

83  
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ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

ข้อเสนอแนะ 

9 กิจกรรมอบรม “เตรียมความพร้อมทางด้านบุคลิกภาพส าหรับการสมัครงาน”
ระดับปริญญาตรี ชั้นปีสุดท้าย (รหัส 60) โดยวิทยากร อาจารย์ ดร.อุทุมพร สุ
ระยศ อาจารย์ประจ า วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล จังหวัด
สมุทรสาคร ซึ่งเป็นผู้ที่มีความรู้ความสามารถเป็นอย่างดียิ่ง มาเป็นวิทยากร  
ให้แก่นักศึกษา และบุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันศุกร์ ที่ 2 เมษายน 2564 เวลา 
08.00-17.00 น. ณ โรงแรมแคนทารี่ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่ โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้และความสามารถ เพ่ิมทักษะให้มีความ
พร้อมเข้าสู่ระบบการท างานในศตวรรษที่ 21 ตอบโจทย์ความต้องการของ
ภาคการผลิต 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

89.50  

 
การติดตามประเมินผล 
วิธีการ  ท าแบบสอบถาม 
 
ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ ความพึงพอใจของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรม อย่างน้อยร้อยละ 70 
 
 
 

 
 


