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การรายงานผลการด าเนินงานของ 

 หลักสูตรปรัชญาดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2561 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปีการศึกษา 2562 

วันที่รายงาน  31 กรกฎาคม  2563  
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา  
 
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาโท และปริญญาเอก พ.ศ. 2558 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
 

 
มคอ 2    ปัจจุบัน 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์   ระวียัน  1. รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์  ระวียัน  
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศ์สกุล 2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศ์สกุล 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยังกุล 3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยังกุล 

หมายเหตุ :  
- สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรฯ ในการประชุมคร้ังที่ 7/2561 เม่ือวันที่   21 กรกฎาคม 2561 
- สกอ. รับทราบหลักสูตรฯ เมื่อวันที่   19 พฤศจิกายน 2562 
- มีผลบังคับใช้หลักสูตรตั้งแต่ภาคการเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2561 

 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ข้อ 3 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ข้อ 4 คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน ข้อ 5 คุณสมบัติอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่
ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ ข้อ 6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) และข้อ 7 
คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 
อาจารย์ประจ า 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ

สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  
(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

1. รศ. ดร.พัชรินทร์       
ระวียัน 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 2528 
มหาวิทยาลยั เชียงใหม ่
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร), 2533,มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์
-Ph.D. (Food Science), 
2000, Washington State 
University, USA. 

      8 

2. ผศ.ดร.ศรสีุวรรณ  
นฤนาทวงศ์สกลุ 

-วท.บ. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร),2530, จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั                            
-วท.ม. (เทคโนโลยีการ
อาหาร) , 2533, 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
-วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), 
2546, มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี     

      4 

3. ผศ.ดร.ภัทวรา  
ปฐมรังษิยังกุล 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),  
2537, มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม่                          
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),  
2543, มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม่                          
-Ph.D.(Food Engineering), 
2009, The University of 
Reading, United 
Kingdom. 

      6 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

4. ผศ.ดร.สมชาย      
จอมดวง 

-วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
2525 ,มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

-วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร), 2528,  
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร ์
-Ph.D. (Food 
Technology), 1993,  
University Putra 
Malaysia, Malaysia 

      13 

5. ผศ.ดร.พิไลรัก  
อินธิปัญญา 

-B.App.Sc.(Food Science 
and Technology), The 
University of 
Queensland, Australia, 
1996                  
 -M.Sc.(Post-Harvest and 
Food Process 
Engineering), สถาบัน
เทคโนโลยีแห่งเอเซยี, 2543                                 
 -Ph.D. (Food Science 
and Technology),   The 
University of Qeensland, 
Australia, 2005 

      8 

6. รศ.ดร.Tri 
Indrarini 
Wirjantoro 

- B.S. (Food Technology 
and Human Nutrition), 
Bogor Agricultural 
University, Indonesia, 
1993 
- M.S. (Food 
Technology  Quality 
Assurance), The 
University of Reading, 
United   Kingdom, 1995 
-Ph.D. (Food Science 
and Technology), The 
University of Reading, 
United Kingdom, 2001 

      10 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

7. อ. ดร.ศศิธร   
ใบผ่อง 
 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยั เชียงใหม่, 
2538 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2546 
-Ph.D. (Food and 
Nutritional Sciences), 
The University of 
Reading, United 
Kingdom, 2013 

      8 

8. ผศ.ดร.สุคันธา  
โอศิริพันธุ ์

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหาร),
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร,์ 
2543 
-วท.ม. (จุลชีววิทยา
ประยุกต์),  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุร,ี 2546 
-ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
ชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุร,ี 2553 

      7 

9. รศ.ดร.พิชญา    
พูลลาภ 

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

      23 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

10. รศ.ดร.นพพล เล็ก
สวัสดิ ์

-B.E.(Bioprocess 
Engineering),The 
University  of New 
South Wales, Australia, 
1999  
-Ph.D.(Biotechnology),   
The University  of New 
South Wales, Australia, 
2004. 

      68 

11. ผศ. ดร.ยงยุทธ 
เฉลิมชาต ิ

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2539 
- วท.ม. (วิศวกรรมเคมี), 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี, 2544. 
- Ph.D. (Food 
Engineering), Lund 
University, Sweden, 
2006 

      3 

12. ผศ.ดร.เอกสิทธิ์  
จงเจริญรักษ ์

-วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 
2544. 
- ปร.ด.(เทคโนโลยีการ
อาหาร), มหาวิทยาลัย  
สงขลานครินทร์, 2549 

      7 

13. ผศ.ดร.รตันา        
ม่วงรัตน ์

-วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร),
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 
2540. 
-วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี),  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 
2544. 
-Ph.D. (Process, 
Environmental and 
Materials Engineering), 
University of Leeds, 
United Kingdom, 2011 

      15 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

14. ผศ.ดร.สุธี  วังเตือย - วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 
2542 
- วท.ม. (ผลิตภณัฑ์ประมง)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2546 
- Ph.D. (Food Engineering 
and Bioprocess 
Technology), Asian 
Institute of Technology 
(AIT), 2009 

      15 

15. อ.ดร.สุธาสินี  
ญาณภักด ี
 

- วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร), มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร,์ 2549. 
- วท.ม (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร),  
มหาวิทยาลยัสงขลา      
นครินทร,์ 2551.    
- ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลยั สงขลา
นครินทร,์  2557.             

      12 

16. ผศ.ดร.ธรรณพ  
เหล่ากลุดลิก 

- วท.บ. (เทคโนโลยีการ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์)    
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 
2544 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร), จุฬาลงกรณ์ 
มหาวิทยาลยั, 2548 
- วท.ด. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร), 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2553 

      10 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

17. ผศ.ดร.พนิดา 
รัตนปิติกรณ ์

-วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้ คุณทหาร
ลาดกระบัง, 2534 
-วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร), จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2541 
-วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2550 

      4 

18. ผศ.ดร.ม.ล.ญาศินี             
จักรพันธ์ุ 

- วท.บ. (เทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร,์ 
2545 
- M.S. (Food Science and 
Technology), ENSIA,  
University of Montpellier, 
France, 2004 
- Ph.D. (Process 
Engineering) , University 
of Montpellier, France,  
2010 

      3 

19. อ.ดร.สภุเวท          
มานิยม 

-วท.บ. (วิศวกรรมอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 
2537. 
-วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี, 2543. 
-Ph.D. (Chemical 
Engineering), Heriot 
Watt University, United 
Kingdom, 2012. 

      3 

20. ผศ.วชิระ           
จิระรตันรังษ ี

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 
2543 
-วท.ม. (โภชนศาสตร์), 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2548 

      8 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

21. ผศ.ดร.ธันยพร        
ศิริโวหาร 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2541      
-M.S. (Food Science and 
Technology), Oregon 
State University, USA,  
2002                  
-Ph.D. (Food Science and 
Technology),  Oregon 
State University, USA, 
2004 

      3 

22. อ.ดร.สรญา       
เขียวนาวาวงศ์ษา 

-วศ.บ. (วิศวกรรมเคมี), 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง, 
2541. 
-M.S. (Industrial 
Technology), Purdue 
University, U.S.A., 2004. 
-Ph.D (Industrial 
Technology), Purdue 
University, U.S.A., 2011.  

      4 

23. อ.ดร.สริภัทร   
แต่สุวรรณ 

-BS. (Food Science  ), 
University of California at 
Davis, Davis, CA, USA,  
2013 
-Ph.D. (Nutrition ), 
Cornell University, 
Ithaca, NY, USA, 2018 

      7 

24. อ.ดร.สุพัฒน์   
พงษ์ไทย 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2550 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2556 
-วท.ด. ( เทคโนโลยีการ
อาหาร), มหาวิทยาลัยแม่ฟ้า
หลวง, 2560 

      13 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

25. ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์  
เขมาชีวะกุล 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2550 
-วท.ม. (วิทยาการหลังการ
เก็บเกี่ยว), มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่, 2552 
-วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2556 

      12 

26. รศ.ดร.เจิมขวญั 
สังข์สุวรรณ 

 -วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2541       
-M.S. (Packaging), 
Michigan State 
University, East Lansing, 
MI, U.S.A., 2001. 
-วท.ด. (วิทยาการหลังการ
เก็บเกี่ยว), มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่, 2551       

      12 

27. ผศ.ดร.ทนงศักดิ์ 
ไชยาโส 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),  
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2544. 
-ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร,์ 
2550. 

       

28.  รศ.ดร.พิสิฐ   
ศรีสรุิยจันทร ์

-วท.บ. (ชีววิทยา),  
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2537 
-วท.ม. (จุลชีววิทยา), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2540. 
-Ph.D (Materials 
Engineering), University 
of Hiroshima Kokusai 
Gakuin, Japan,2008. 

       
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวนผลงาน
ทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี  

(ปีปฏิทิน 
2558-2562) 

29. รศ.ดร.นิรมล 

อุตมอ่าง 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2531 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2535 
- ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร,์ 
2549 

      29 

30. ผศ.ดร.สุฐพัศ  
ค าไทย  

- วท.บ. (วนศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2542 
- วท.ม. (วนศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2546 
- วท.ด. (วิทยาศาสตร์พอลิ
เมอร์) มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร,์ 2561 

      10 

 
หมายเหตุ :  
- ผลงานทางวชิาการ การค้นควา้ วิจัย หรือการแต่งต ารา ระบุในภาคผนวก  
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ผู้ทรงคุณวุฒิ 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ

สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
(ปีท่ีส าเร็จการศึกษา) 

อาจารย์ท่ี
ปรึกษา

วิทยานิพนธ์
ร่วม 

อาจารย์
ผู้สอบ

วิทยานิพนธ์ 

จ านวน
ผลงาน
ทาง

วิชาการ
รวม 

1. รศ.ดร.สมเกียรติ   
จตุรงค์ล้ าเลศิ 

- วท.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
มหาวิทยาลยัอุบลราชธาน,ี 2540 
- วท.ม. (วิศวกรรมพลังงาน) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2546 
- วท.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2553 

  21 

2. อ.ดร.ธเนศ   
แก้วก าเนิด 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร),  มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม,่  2525 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  2530 
- Ph.D. (Food Technology),  
Clemson University, U.S.A. 
2001 

  11 

3. ผศ.ดร.ศุภวรรณ             
ถาวรชินสมบัต ิ

- วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2534 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 
2538  
- Ph.D. (Food Science & 
Technology) , Oregon State 
University, USA, 2004 

  15 

หมายเหตุ : 
- ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา ระบุในภาคผนวก 

 
  สรุปผลการประเมิน 

เกณฑ์การประเมิน ผ่าน ไม่ผ่าน 
ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร    
ข้อ 3 คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
ข้อ 4 คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน   
ข้อ 5 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
หลักและอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

  

ข้อ 6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
ร่วม (ถ้ามี) 

  

ข้อ 7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์   
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา 
ในปีการศึกษา 2562 มจี านวนผู้ส าเร็จการศึกษา จ านวน...3... คน มีการตีพิมพ์ผลงานเป็นไปตามเกณฑ์ 

ชื่อและรหัสนักศึกษาของ
ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

นางสาวพรพรรณ  วิรัช  
รหัส 561351004 

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 

นางสาววชิรญา  เหลียวตระกูล  
รหัส 531351003 

Modifying the Properties of Whey 
Protein Isolate Edible Film by 
Incorporating Palm Oil and 
Glycerol 

Songklanakarin Journal of Science and 
Technology. 40 (1), 2018; 243-249. 

นางกัญจน์พัชร์  บุญธรานุรักษ ์
รหัส 561351010 

Preparation of Film Incorporating 
Spray- dried Red Cabbage 
Anthocyanin Encapsulated with 
Bagasse Carboxymethyl Cellulose 

Chiang Mai Journal of Science                    

สรุปผลการประเมิน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 9 ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษา 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักมีภาระงานเป็นไปตามเกณฑ์    

ชื่อ ปีการศึกษา 2562 

อาจารย์ท่ีปรึกษาหลัก นักศึกษาท่ีท า
วิทยานิพนธ์ 

นักศึกษาท่ีท าการค้นคว้า
อิสระ 

หน่วยภาระงาน 

1. รศ.ดร.พัชรินทร์  ระวียัน 3 - 3 

2. ผศ.ดร.พไิลรัก  อินธิปัญญา 3 - 3 

3. ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล 1 - 1 

4. รศ.ดร.พิชญา พลูลาภ 2 - 2 

5.  ผศ.ดร.นริมล  อุตมอ่าง 1 - 1 

6.  ผศ.ดร.รัตนา  ม่วงรัตน ์ 1 - 1 

7.  อ.ดร.ศศิธร  ใบผ่อง 1 - 1 

8.  ผศ.ดร.เอกสิทธ์ิ  จงเจริญรักษ ์ 1 - 1 

9.  ผศ.ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ ์ 1 - 1 

10. ผศ.ดร.สุฐพัศ  ค าไทย 1 - 1 
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สรุปผลการประเมิน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 
2561  กรรมการบริหารหลักสูตรได้ด าเนนิการปรับปรุงหลักสตูร ตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด เป็นหลักสูตรปรบัปรุง 
พ.ศ. 2561 ซึ่งได้ผา่นความเห็นชอบจากทีป่ระชุมคณะกรรมการบัณฑิตศึกษา ประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร คร้ังที่ 
3/2561   เมื่อวันที่ 28 มีนาคม 2561  ที่ประชุมสภาวชิาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมคร้ังที่ 8/2561
เมื่อวันที่ 10 กรกฏาคม 2561 ที่ประชุมสภามหาวิทยาลยั ในคราวประชุมคร้ังที่  7/2561 เมื่อวันที่ 21  กรกฎาคม  
2561  และ สกอ. ได้รับทราบหลักสูตรปรับปรุงดังกลา่ว เมื่อวันที่  23 กันยายน 2562 
  
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  
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ตัวบ่งชี้ที่ 2 อัตราการรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
 

ผลการด าเนินงาน 
1. ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 

ภาคปกติ 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 

จ านวนรับตามแผนที่ก าหนดใน มคอ. 2 18 26 14 14 
จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง  6 3 2 0 
ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 33.3 11.5 14.3 0 

หมายเหตุ :  1. จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่รายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสูตร 
     2. ทุกหลักสูตรรายงานร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษาที่ระบุใน มคอ. 2 

 

2. ผลการวิเคราะห์ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
2.1 มีวิธีการ/กระบวนการรับเข้าศึกษาอย่างไร (การก าหนดจ านวนรับ การก าหนดคุณสมบัติ
ของนักศึกษาที่สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร การประชาสัมพันธ์ การก าหนด
เกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือก และการตัดสินใจรับเข้าศึกษา)  

          หลักสูตรปรัชญาดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มี 2 แขนงวิชา ได้แก่ 
แขนงวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และแขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

ในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรฯ ได้ด าเนินการรับนักศึกษาตามแผนภูมิ 2.1 โดยได้ประชาสัมพันธ์
หลักสูตรให้กับนักศึกษาปริญญาโทและเชิญชวนศิษย์เก่าที่เป็นอาจารย์ในสถาบันต่างๆ มาศึกษาต่อปริญญา
เอก โดยกระบวนการรับนักศึกษาใช้วิธีการสัมภาษณ์เพ่ือประเมินความพร้อมทางปัญญา สุขภาพกายและจิต 
ความมุ่งม่ันที่จะเรียนของนักศึกษา  
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             แผนภูมิ 2.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเรียน 
 
 

กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ 
ก าหนดจ านวนรับนักศึกษาของแต่ละแขนงวิชา  - คุณสมบัติผู้เรยีนในมคอ. 2 

- สัดส่วนอาจารยต์่อนักศึกษาตามเกณฑ์ สกอ. 
- ความต้องการของตลาดแรงงาน 
- ห้องเรียน/อุปกรณ์การเรียนการสอน 

กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ 
ก าหนดประเภทการรับนักศึกษา 

- แบบท าวิทยานิพนธ์อย่างเดียว 
- แบบเรียนกระบวนวชิาและท าวทิยานิพนธ์ 
 

กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ 
ก าหนดคุณสมบัตขิองผู้สมัคร วิธีการคดัเลือกและเกณฑ์การคัดเลือก   

โดยระดบัปรญิญาเอก ใช้การสอบสัมภาษณ ์ความพร้อมดา้นความรูแ้ละความตั้งใจ 

 

 กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
ประชาสัมพันธ์หลักสูตรให้กับนักศึกษาระดับปรญิญาโทของคณะ ศิษย์เกา่ทีเ่ป็นอาจารย์ใน
สถาบันอ่ืน และ road show  ประชาสมัพันธ์ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ (facebook, line group, 

website เป็นต้น) รวมทั้งจดัสรรทุนการศึกษาส าหรับศิษย์เกา่คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ 
คัดเลือกนักศึกษาตามเกณฑ์ที่ก าหนดและแจ้งผลการคดัเลือกไปยังบัณฑิตวทิยาลัยเพื่อ

ประกาศต่อไป   
 

กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ 
พิจารณากิจกรรมและจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา  

 

 กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
จัดปฐมนิเทศ แนะน าวิชาปรบัพื้น และส ารวจความต้องการ/ความคาดหวังของนักศึกษาเพื่อ

ใช้ประกอบการจัดกิจกรรมเตรยีมความพร้อม 
 

 กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
ประชุมทบทวนกระบวนการรับและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าของนักศึกษา  

(จ านวน คุณภาพผู้เรียน และปญัหา) 
 

กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ 
ปรับปรุงกระบวนการรับและเตรียมความพร้อมก่อนเรียน 
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2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่จ านวนรับเข้าศึกษาไม่เป็นไปตาม
แผนการศึกษาคืออะไร  
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้จ านวนรับเข้าศึกษาเป็นไปตาม
แผนการศึกษาคืออะไร 
จ านวนรับเข้าไม่เป็นไปตามแผนการรับและมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ 

และระยะเวลาที่ใช้ในการเรียนนาน   
 
2.3 มีวิธีการอย่างไรที่จะพัฒนากระบวนการรับเข้าศึกษาเพื่อให้ได้นักศึกษาเป็นไปตาม
จ านวนที่ก าหนดและตรงตามความต้องการของหลักสูตร 
          ประชาสัมพันธ์กับศิษย์เก่า และการจัดสรรทุนการศึกษา รวมทั้งปรับปรุงกระบวนการ

จัดการเรียนการสอนให้ส าเร็จการศึกษาเร็วขึ้น   
 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 3 อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา 
 

ผลการด าเนินงาน 
1. การคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 3 ปี) 

ภาคปกติ 
ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า

ศึกษาจริงใน 
จ านวนที่ลาออกและพ้นสภาพสะสมจนถึงสิ้น

ปีการศึกษานั้นๆ 
สาเหตุของการลาออก และ

การพ้นสภาพ  
 แต่ละรุ่น (1) ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 รวม (2) (ระบจุ านวนตามสาเหตุ) 
2557 2 0 0 0 0  
2558 1   1  ลาออก 1 คน  เทอม

2/2561 (ไปประกอบ
อาชีพอื่น)    

2559 6 1 0 0 1 ลาออก 1 คน เทอม
2/2559 (สถานศึกษา
ไม่อนุมัติให้ลาศึกษา
ต่อ )   

2560 2 1 0 0 1 ลาออก 1 คน เทอม
1/2560 (กลับเข้าไป
รับราชการ)  

2561 2 0 0 0 0  
2562 0 0 0 0 0  

หมายเหตุ :   จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาท่ีรายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสูตร 
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การคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 
ภาคปกติ 

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า
ศึกษาจริงใน 

จ านวนที่ลาออกและพ้นสภาพสะสมจนถึงสิ้น
ปีการศึกษานั้นๆ 

สาเหตุของการลาออก และ
การพ้นสภาพ  

 แต่ละรุ่น (1) ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 รวม (2) (ระบจุ านวนตามสาเหตุ) 
2557 0 0 0 0 0  
2558 0 0 0 0 0  
2559 0 0 0 0 0  
2560 1 1 0 0 1  
2561 0 0 0 0 0  
2562 0 0 0 0 0  

หมายเหตุ :   จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาท่ีรายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสูตร 
 

2. อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 3 ปี) 
อัตราการคงอยู่ = (1)-(2) x 100 
              (1) 
 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 83.33 50.00 100.00 NA 

 
อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 

อัตราการคงอยู่ = (1)-(2) x 100 
              (1) 
 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา NA 100.00 NA NA 

 
3. การวิเคราะห์ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 

3.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษามี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการคงอยู่ของ
นักศึกษามีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา มีแนวโน้มไม่สม่ าเสมอ นักศึกษารหัส 61 จ านวน 2 ราย ยังอยู่ครบทั้ง 2 

ราย เนื่องจากหลักสูตรได้มีระบบการติดตามผลการเรียนของนักศึกษาและปรับรูปแบบการเสนอหัวข้อ
วิทยานิพนธ์ โดยให้มีการจัดท า concept proposal เข้าพิจารณาภายในปีการศึกษาที่ 1 และเสนอ full 
proposal ภายในภาคการศึกษาที่ 1 ของชั้นปีที่ 2 ท าให้นักศึกษาไม่พ้นสภาพด้วยเงื่อนไขที่บัณฑิตวิทยาลัย
ก าหนด รวมถึงให้มีการรายงานความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์และติดตามความก้าวหน้าในที่ประชุม
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ ทุกภาคการศึกษา 
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3.2 มีวิธีการอย่างไรที่จะช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาดีขึ้น อาทิ การพัฒนาความรู้พื้นฐาน 
การเตรียมความพร้อมทางการเรียน การสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตร การวางระบบ
การดูแลให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ท่ีปรึกษา การสนับสนุนทุนการศึกษาหรือทุนวิจัย  
นอกจากการปรับรูปแบบการเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ดังได้กล่าวแล้วในข้อ 3.1 หลักสูตรได้วางระบบ

การเตรียมความพร้อมทางการเรียนดังแผนภูมิที่ 2.1 (ตัวบ่งชี้ 2) และระบบการควบคุมการให้ค าปรึกษา
วิทยานิพนธ์แก่นักศึกษา ดังแผนภูมิที่ 3.1 โดยกรรมการบริหารหลักสูตรชี้แจงขั้นตอน กฎระเบียบต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการศึกษาและการท าวิทยานิพนธ์ให้นักศึกษาทราบ หลักสูตรฯ ก าหนดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์และกรรมการบริหารหลักสูตรควบคุมดูแลตั้งแต่ขั้นตอนการเตรียมโครงร่างวิทยานิพนธ์ การ
ติดตามความก้าวหน้าของการท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาให้เป็นไปตามแผนที่ก าหนด  นักศึ กษารายงาน
ความก้าวหน้างานวิจัย โดยต้องผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาทุกภาคการศึกษา   
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            ไม่ผ่าน 

                                            ผ่าน 

                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                 

 

                    

แผนภูมิ 3.1 กระบวนการควบคุมการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

 
 
 

แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ อาจารย์ทีป่รึกษาตดิตามและให้ค าแนะน าการ
ท าวิทยานิพนธ์ตามโครงรา่งวิทยานิพนธ์ 

กรรมการบรหิารหลักสตูร 
ติดตามความก้าวหน้าการท าวทิยานิพนธ์เป็นระยะ 

อาจารย์ทีป่รึกษา 
ให้ค าแนะน าการผลิตผลงานทางวชิาการเพื่อตีพิมพ์ และการสอบประมวลความรู้ 

ตามเกณฑ์การส าเร็จการศึกษาฯ 

กรรมการบรหิารหลักสตูรประเมินกระบวนการและความพึงพอใจของนักศึกษา  และ
น าข้อมูลมาปรับปรุงกระบวน 

การควบคุมการให้ค าปรึกษาวทิยานิพนธ์ 

กรรมการบรหิารหลักสตูร 
ชี้แจงขั้นตอนและกฎระเบียบที่เกีย่วขอ้งกับการท าวิทยานิพนธ์ให้นักศึกษาทราบใน

วันปฐมนิเทศ พร้อมทั้งแนะน าอาจารย์และความเชีย่วชาญของอาจารย ์ 
 

• ข้อมูลอาจารย ์ ความรู ้ ความสามารถ และ
ความเชีย่วชาญ 

• เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร เกณฑ์เงื่อนไข
ภาษาอังกฤษและการสอบวัดคณุสมบตัิ 

• ความพร้อมด้านอุปกรณ์การเรียนการสอน นักศึกษา 
พัฒนาแนวคิดโครงร่างวิทยานิพนธ์ร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษา  เสนอกรรมการบริหาร
หลักสูตรฯ ภายในปีการศึกษาที ่1 กรรมการบณัฑิตประจ าคณะฯ เพื่อพิจารณาและ

ปรับแก้ไข และเสนอบัณฑติวิทยาลัยตามขั้นตอน 
 

นักศึกษาส่งรายงานความกา้วหน้างานวิจัยโดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ที่
ปรึกษามายังหลักสตูรฯ ทุกภาคการศึกษา 

 

อาจารย์ทีป่รึกษาพิเศษ กรณีที่นักศึกษามี
ปัญหาต้องการความช่วยเหลือเพิ่มเตมิจาก

อาจารย์ทีป่รึกษาวิทยานิพนธ์* 

 (*เพิ่มเติมปี 2560) 

นักศึกษาสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ แก้ไขและส่งรปูเลม่วิทยานิพนธ์ 

นักศึกษาประเมินความพึงพอใจต่อการก ากับดแูล การให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
หลักสูตรและสิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้ 

 

นักศึกษาและอาจารย์ทีป่รึกษาพัฒนาโครงร่างวิทยานิพนธ์ฉบบัเตม็ และเสนอ
กรรมการบรหิารหลักสตูรฯ ภายในภาคการศึกษาที่ 1 ชั้นปีที่ 2 จากน้ันเสนอ

กรรมการบณัฑิตประจ าคณะฯ และเสนอบัณฑิตวิทยาลัยตามขั้นตอน 
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ตัวบ่งชี้ที่ 4 อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. การส าเร็จการศึกษา (หลักสูตร 3 ปี) 
ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) 
 ศึกษาจริง (1) 2559 2560 2561 2562 

2557 2 0    
2558 1  0   
2559 6   0  
2560 3    0 
2561 2     
2562 0     

 
2. การส าเร็จการศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) 
 ศึกษาจริง (1) 2559 2560 2561 2562 

2556 0 0    
2557 0  0   
2558 0   0  
2559 0    0 
2560 1     
2561 0     
2562 0     

หมายเหตุ :   1. จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่รายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสูตร 
     2. กรณีหลักสูตรมีมากกว่าหนึ่งแผนการศึกษา สามารถรายงานจ านวนส าเร็จการศึกษาตาม

แผนการศึกษาท่ีระบุใน มคอ. 2 
 

3. อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
อัตราการส าเร็จการศึกษา =  (2) x 100 
             (1) 
 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 0.00 0.00 0.00 0.00 
เป้าหมาย (ร้อยละ) - - - - 
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4. การวิเคราะห์ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
4.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตรมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการส าเร็จ
การศึกษาตามหลักสูตรมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
 ไม่มีนักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร เนื่องจากนักศึกษาเสนอโครงร่าง
วิทยานิพนธ์ช้า และนักศึกษาไม่ท าวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
 
4.2 ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรในแต่ละปีเป็นเท่าไหร่  
ผลลัพธ์ที่ได้หลักสูตรพึงพอใจหรือไม่อย่างไร 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศึกษา ไม่มีผู้ส าเร็จ

การศึกษา 
5.66 7.32 7.06 

 
เวลาส าเร็จการศึกษาเฉลี่ย 7 ปี ซึ่งใช้เวลาในการท าวิทยานิพนธ์นานมาก เนื่องจากนักศึกษาปริญญา

เอกส่วนใหญ่เป็นอาจารย์ที่ลาศึกษาต่อ เมื่อครบก าหนดเวลาของการลาศึกษาต่อ นักศึกษาจะต้องกลับไป
ท างาน ท าให้การท าวิทยานิพนธ์หลังจากนั้นล่าช้า   

 
4.3 มีระบบในการส่งเสริมหรือสนับสนุนให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร หรือใช้
ระยะเวลาการศึกษาที่น้อยลงอย่างไร 
มีระบบการสนับสนุนให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรโดยการเร่งรัดการน าเสนอโครง

ร่างวิทยานิพนธ์ การติดตามความก้าวหน้าการเรียนและการท าวิทยานิพนธ์โดยอาจารย์ที่ปรึกษาและ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ ดังรายละเอียดในตัวบ่งชี้ที่ 3 และเพ่ือให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาเร็วขึ้น ที่
ประชุมฯ เสนอให้ก าหนดเกณฑ์การผ่านกระบวนวิชาสัมมนา 2 คือ นักศึกษาต้องมีความก้าวหน้าของงาน
วิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 40 ของงานทั้งหมด และกระบวนวิชาสัมมนา 3 ต้องมีความก้าวหน้าของ
งานวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของงานทั้งหมด โดยจะชี้แจงให้นักศึกษาทราบตั้งแต่วันปฐมนิเทศ 
ในส่วนของการตีพิมพ์ผลงาน อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ช่วยเหลือนักศึกษาในการผลิตผลงานทาง
วิชาการ และส่งเสริมให้นักศึกษาน าผลงานวิจัยน าเสนอในที่ประชุมวิชาการต่างๆ ทั้งในระดับชาติและระดับ
นานาชาติ และให้นักศึกษาเข้าร่วมโครงการ  manuscript ที่จัดโดยคณะฯ เพ่ือช่วยการจัดท าบทความ
ทางวิชาการให้กับนักศึกษาเป็นประจ าทุกปี  
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ตัวบ่งชี้ที่ 5 คะแนนเฉลี่ยของผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
ภาคการศึกษาที่ 1/2562 ภาคการศึกษาที่ 2/2562 ค่าเฉลี่ยผลการ

ประเมินกระบวน
วิชาในภาพรวม
ของหลักสูตร 

ค่าเฉลี่ยผลการ
ประเมินกระบวน

วิชาในภาพรวมของ
หลักสูตร 

ร้อยละ 
กระบวนวิชาที่

ได้รับการ
ประเมิน 

ค่าเฉลี่ยผลการ
ประเมินกระบวน

วิชาในภาพรวมของ
หลักสูตร 

ร้อยละ 
กระบวนวิชาที่

ได้รับการ
ประเมิน 

5.00 100.00 5.00 100.00 5.00 
 

2. กระบวนวิชาที่มีผลการประเมินต่ ากว่า 3.51  
ภาคการศึกษาที่ 1/2562 ภาคการศึกษาที่ 2/2562 

รายช่ือ
กระบวนวิชาที่

ผลการ
ประเมินต่ า
กว่า 3.51 

การวิเคราะห์
ผลการ

ประเมินตาม
รายการ

ประเมินใน
แบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

รายช่ือ
กระบวนวิชาที่

ผลการ
ประเมินต่ า
กว่า 3.51 

การวิเคราะห์
ผลการ

ประเมินตาม
รายการ

ประเมินใน
แบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

-ไม่มี- - - -ไม่มี- - - 
 

3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนักศึกษา (จากผลการประเมินปีการศึกษา 
2561) 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

ไม่มี - - 
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ตัวบ่งชี้ที่ 6 ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตรคืออะไร 
เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเครื่องมือแปรรูปอาหาร ส าหรับการเรียนการสอนปฏิบัติการและการ

ท าวิทยานิพนธ์ที่มีปรมิาณเพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา 

2. มีระบบในการจัดหา ประเมิน และดูแลรักษาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้มีความเพียงพอ ทันสมัย 
และพร้อมใช้งานอย่างไร 

การจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ด าเนินการในระดับคณะฯ โดยเริ่มกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
พิจารณาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ต้องการ เสนอส านักวิชาคณะอุตสาหกรรมเกษตร และด าเนินการในระดับ
คณะต่อไป ดังแผนภูมิ 6.1   
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Input Process Output 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                               ไม่อนุมัต ิ
 
 
 
                                        
                                        อนุมัต ิ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แผนภูมิ 6.1 กระบวนการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
 

ความต้องการสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ของอาจารย์และ
นักศึกษาในหลักสูตร 

กฎระเบียบเกี่ยวกับการ
จัดซื้อจัดจ้างรายชื่อห้าง
ร้านท่ีไม่ถูกข้ึนบญัชีด า 

กรรมการบริหารหลักสตูรฯร่วมกนัพิจารณา
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ทีต่้องการ/จัดล าดับ

และจ านวนเพื่อเสนอส านักวิชาฯ 
 

 
ที่ประชุมส านักวิชาฯ พิจารณารายการสิ่ง

สนับสนุนการเรยีนรู/้ล าดับความส าคัญ/ความ
ซ้ าซ้อน/จ านวนท่ีต้องการ 

คณะกรรมการบรหิารและจดัการทรัพยากรฯ 
พิจารณาล าดับความส าคัญ/จ านวนท่ีต้องการ/

งบประมาณ 

คณบดีพิจารณา
รายการข้อเสนอ 

หน่วยพัสดุด าเนินการจัดซื้อจดัจ้างตาม
ขั้นตอนและระเบียบพสัด ุ

คณะกรรมการตรวจรับสิ่งสนับสนนุ      
การเรยีนรู้ตามระเบียบพสัด ุ

งานบริหารฯ ส ารวจความพึงพอใจของ
นักศึกษา/บุคลากรต่อสิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้

ทุกปีการศึกษา 

วิเคราะห์ สรุปและเสนอผลการประเมินให้กับ
หลักสตูร/ส านักวิชาฯ/กรรมการทรัพยากรฯ/

หน่วยพัสดุเพื่อปรับปรุง 

  ปรับปรุง/
บ ารุงรักษา 
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 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ได้แก่  ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ โรงงาน
ต้นแบบ ที่พักรอเรียนหรือเพ่ือท างานของนักศึกษา อุปกรณ์เทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ จุดเชื่อมต่อ
อินเตอร์เน็ต อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ต ารา สิ่งพิมพ์ วารสาร ฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้น 
แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเลคทรอนิกส์ ฯลฯ  และเครื่องมือชั้นสูงส าหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ในปีการศึกษาที่
ผ่านมา คณะฯ ได้จัดหาครุภัณฑ์เพ่ิมเติม ดังนี้ 
1. ชุดเครื่องปั่น 
2. ชุดเข็มวัดกระป๋องเบอร์ 307 ส าหรับเครื่องวัด   Fo 
3. เตาหลุมให้ความร้อนขนาด 500 ml 
4. เทอร์โมคับเปิ้ล 
5. ชุดดูดจ่ายสารละลายอัตโนมัติ 
6. ชุด Thermoforming 
7. ตู้อบความร้อนไฟฟ้า 
8. เครื่องปรับอากาศ 
9. ชุดควบคุมอุณหภูมิ 
10. เครื่องนึ่งไอน้ าความดันสูง 
11. ตู้บ่มควบคุมอุณหภูม ิ
12. ตู้อบแห้งไฟฟ้าส าหรับปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
13. กล้องจุลทรรศน์ 

ในส่วนของความเพียงพอของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ คณะฯ ได้ใช้การบริหารแบบรวมทรัพยากรท าให้
ทุกหลักสูตรสามารถใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์ รวมทั้งหนังสือ/ต าราร่วมกัน ซึ่งเพียงพอต่อการเรียนการสอนของ
หลักสูตร 
 นอกจากนี้ คณะฯ ได้ทบทวนกระบวนการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ พบว่า เครื่องมือส่วนใหญ่มีอายุการ
ใช้งานนานแล้ว จึงเสียบ่อยครั้ง คณะฯ ได้ท าค าขอจัดหาเครื่องใหม่ทดแทนทั้งจากงบประมาณเงินแผ่นดินและ
เงินรายได้ ซึ่งต้องใช้เวลา คณะฯ จึงเพ่ิมการปรับปรุงระบบรองรับสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ โดยได้ท าระบบการ
ควบคุมอุปกรณ์/ครุภัณฑ์ ระบบจองใช้อุปกรณ์ การขอยืมออนไลน์ และการแจ้งซ่อมออนไลน์ รวมทั้งระบบ
การบ ารุงรักษาอุปกรณ์ และเพ่ือให้การใช้งานอุปกรณ์/เครื่องมือวิทยาศาสตร์มีประสิทธิภาพได้ให้นักศึกษาเข้า
รับการอบรมการใช้เครื่อง ซึ่งจัดโดยนักวิทยาศาสตร์เป็นประจ าทุกป ี

 
3. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ส าคัญและจ าเป็นส าหรับ
หลักสูตร (ตามท่ีก าหนดในข้อ 1) 
ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 

3.71 3.49 3.66  4.13 
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4. การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
4.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ
ของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
จากการประเมินผลความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนทางกายภาพและทรัพยากรการเรียนรู้ 

ตั้งแต่ปีการศึกษา 2560-2562 พบว่า นักศึกษามีคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยปัจจัยที่
ท าให้ผลการประเมินความพึงพอใจดีขึ้น คือ การปรับปรุงกระบวนการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของนักศึกษาและอาจารย์อย่างต่อเนื่อง  

4.2 มีระบบในการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ไป
ปรับปรุงหรือพัฒนาให้ดีขึ้นอย่างไร 
ระบบการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เริ่มจากงาน

บริการการศึกษาส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ปีละ 1 ครั้ง และแจ้งผลการ
ส ารวจให้หลักสูตรทราบ กรรมการบริหารหลักสูตรน าผลการประเมินมาพิจารณาในที่ประชุม เพ่ือ
ปรับปรุง และเสนอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ส าหรับปีถัดไป 

ในปีการศึกษา 2562 ประเด็นที่นักศึกษาให้คะแนนความพึงพอใจ (คะแนนต่ ากว่า 3.51) ต่ ากว่า
ประเด็นอ่ืน คือ ความสะอาดของห้องน้ า ไฟฟ้าดับ ความเพียงพอของจ านวนห้องน้ า ความสะอาดความ
เรียบร้อยของอาคารสถานที่ ความเหมาะสมของโต๊ะและเก้าอ้ีส าหรับท างานหรือท ากิจกรรมภายนอกอาคาร  
ที่ประชุมฯ ได้พิจารณาผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา และเสนอคณะฯ เพ่ือพิจารณาปรับปรุง ซึ่ง
คณะฯ ได้ปรับปรุงห้องน้ าโดยเปลี่ยนจากระบบนั่งยองเป็นระบบซักโครก  และให้แม่บ้านเพ่ิมความถี่ของการ
ท าความสะอาด และได้เสนอของบประมาณเงินรายได้ส าหรับปรับปรุงห้องน้ าในทุกอาคารในปีงบประมาณ 
2564  ในส่วนของโต๊ะเก้าอ้ีในการท ากิจกรรมภายนอกอาคาร คณะฯ ได้จัดหาและจัดวางกระจายตามจุดต่างๆ  
นอกจากนี้คณะฯ ได้ปรับปรุงโรงงานต้นแบบโดยการแบ่งโซนและวางผังเครื่องมือให้เป็นระเบียบ และปรับปรุง
ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหารจ านวน 3 ห้อง รวมทั้งจัดหาเครื่องมือวิทยาศาสตร์และเครื่องมือแปรรูปอาหาร
จากแหล่งทุนภายนอกเพ่ิมเติม เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนและการท าวิจัยของทั้งนักศึกษาและอาจารย์ให้
มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
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ตัวบ่งชี้ที่ 7 การบรรลุผลการเรียนรู้ (Learning Outcomes) 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ความสอดคล้องระหว่าง วัตถุประสงค์ของหลักสูตร Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs) Learning Outcomes ตามกรอบ TQF 5 ด้าน และมาตรฐานการอุดมศึกษาด้านผลลัพธ์
ผู้เรียน 3 ด้าน 

 
วัตถุประสงค์ของ

หลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2   
Learning Outcomes 
ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

1.ความรู้และมีความเข้าใจที่
ลึกซึ้งในองค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  สามารถคิด
อย่างมีวิจารณญาณ และ
อย่างเป็นระบบ สามารถ
ประยุกต์องค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารที่เหมาะสม เพื่อ
น าไปใช้ในการปรับปรุง  
และพัฒนาอุตสาหกรรม
เกษตรของประเทศได้อย่าง
ยั่งยืน 
 

1.บัณฑิตมีความรู้ความ
เข้าใจและสามารถคิด
อย่างเป็นระบบ  
2.สามารถประยุกต์องค์
ความรู้ด้านวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 
เพื่อน าไปใช้ในการ
ปรับปรุง  และพัฒนา
อุตสาหกรรมเกษตรของ
ประเทศ 

2. ความรู้ 
2.1 มีความรู้และความ
เข้าใจเกี่ยวกับหลักการ
และทฤษฎีที่ส าคัญใน
เนื้อหาที่ศึกษา 
2.2 สามารถวิเคราะห์
ปัญหา รวมทั้งประยุกต์
ความรู้ทักษะ และการใช้
เครื่องมือที่เหมาะสมกับ
การแก้ไขปัญหา 
2.3 สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 
และมีความรู้ในแนวกว้าง
ของสาขาวิชาที่ศึกษา
เพื่อให้เล็งเห็นการ
เปลี่ยนแปลง และเข้าใจ
ผลกระทบของเทคโนโลยี
ใหม่ๆ 
2.4 สามารถบูรณาการ
ความรู้ในที่ศึกษากับ
ความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่
เก่ียวข้อง 
3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดอย่างมี
วิจารณญาณและอย่างเป็น
ระบบ 
3.2 สามารถสืบค้น 
รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ 
และสรุปประเด็นปัญหา 
เพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 

ด้าน Learner person: เป็น
บุคคลที่มีความรู้ความสามารถ
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร และมี
ความรอบรู้ด้านตา่งๆในการ
ประกอบอาชีพ เพื่อความ
มั่นคงและคุณภาพชีวิตของ
ตนเอง ครอบครัว ชุมชน และ
สังคม มีทักษะการเรียนรู้
ตลอดชีวิต 
ด้าน Co-creator: เป็นผู้ร่วม
สร้างสรรค์นวัตกรรม มีทักษะ
ศตวรรษที่ ๒๑ มี
ความสามารถในการบูรณา
การศาสตร์ต่างๆเพื่อพัฒนา
หรือแก้ไขปัญหาทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 
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วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2   

Learning Outcomes 
ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

3.3 สามารถประยุกต์
ความรู้และทักษะกบัการ
แก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 

2.ความเข้าใจอย่างถ่องแท้
ในเทคนิคการค้นคว้าวิจยั
เชิงลึก สามารถวางแผนและ
คัดกรองข้อมูลเพื่อ
ด าเนินการวิจยั สามารถ
สังเคราะห์ผลงานวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารที่ส าคัญและซับ
ช้อนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
และสามารถสรุปปัญหา 
ตลอดจนเสนอแนะการแก้ไข
ปัญหาได้อยา่งสร้างสรรค์ 

3. สามารถค้นคว้า 
วางแผนและด าเนินการ
วิจัย ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารได้
อย่างมีประสทิธิภาพ  
4.สามารถสรุปปญัหา 
ตลอดจนเสนอแนะการ
แก้ไขปัญหาได้อย่าง
สร้างสรรค ์

3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดอย่างมี
วิจารณญาณและอย่างเป็น
ระบบ 
3.2 สามารถสืบค้น 
รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ 
และสรุปประเด็นปัญหา 
เพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
3.3 สามารถประยุกต์
ความรู้และทักษะกบัการ
แก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
5.1 มีทักษะในการใช้
เครื่องมือที่จ าเป็นที่มีอยู่ใน
ปัจจุบนัต่อการท างานที่
เก่ียวกับการใช้สารสนเทศ
และเทคโนโลยีสื่อสาร
อย่างเหมาะสม 
5.2 สามารถแก้ไขปัญหา
โดยใช้สารสนเทศทาง
คณิตศาสตร์ หรือน าสถิติ
มาประยุกต์ใช้ในการ 
แก้ปัญหาที่เก่ียวข้องอย่าง
สร้างสรรค ์
5.3 สามารถสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพทั้งปากเปล่า
และการเขียน เลือกใช้
รูปแบบของสื่อการ
น าเสนออย่างเหมาะสม 

ด้าน Co-creator: เป็นผู้ร่วม
สร้างสรรค์นวัตกรรม มีทักษะ
ศตวรรษที่ ๒๑ มี
ความสามารถในการบูรณา
การศาสตร์ต่างๆเพื่อพัฒนา
หรือแก้ไขปัญหาทาง
อุตสาหกรรมเกษตร มี
คุณลักษณะความเปน็ 
ผู้ประกอบการ รู้เท่าทนัการ
เปลี่ยนแปลงของสังคมและ
ของโลก สามารถสรา้ง โอกาส
และเพิ่มมูลค่าให้กับตนเอง 
ชุมชน สังคม และ
อุตสาหกรรมเกษตรของ
ประเทศ 
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วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2   

Learning Outcomes 
ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

3.คุณธรรม  จริยธรรม  และ
วุฒิภาวะในการประกอบ
สัมมาชีพ ทั้งในภาครัฐและ
ภาคเอกชน โดยมีความ 
สามารถในการคิดวิเคราะห์ 
และแก้ไขปัญหาได้อย่างมี
ระบบและมีจริยธรรม 

5.บัณฑิตมีคุณธรรม  
จริยธรรม  และวุฒิภาวะ
ในการประกอบสัมมาชีพ 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ตระหนักในคุณค่าและ
คุณธรรม จริยธรรม 
เสียสละ และซื่อสัตย์สจุริต 
มีจรรยาบรรณทางวชิาการ
และวิชาชีพ 
1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา 
และความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคบั
ต่างๆ ขององค์กรและ
สังคม 
1.3 มีภาวะความเป็นผู้น า
และผู้ตาม สามารถท างาน
เป็นทีมและสามารถแก้ไข
ข้อขัดแย้งและล าดบั
ความส าคัญ 
1.4 เคารพสิทธิและรบัฟัง
ความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
รวมทั้งเคารพในคุณค่า
และศักดิ์ศรีของความเป็น
มนุษย ์

ด้าน Learner person: เป็น
ผู้มีคุณธรรม ความเพียร 
มุ่งมั่น มานะ บากบัน่ และยึด
มั่นในจรรยาบรรณวชิาชีพ มี
ความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม  
ด้าน Active citizen: เป็น
พลเมืองที่เข้มแข็ง มีความกล้า
หาญทางจริยธรรม ยึดมัน่ใน
ความถูกต้อง 

4.มีมนุษยสัมพันธท์ี่ดี 
สามารถสื่อสารกับกลุ่ม
บุคคลได้อย่างหลากหลาย
และสามารถวางแผนในการ
ปรับปรุงตนเองและองค์กร
ได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

6.บัณฑิตมีมนุษยสัมพันธ์ที่
ดี 7.บัณฑิตมีทักษะในการ
สื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
8.บัณฑิตสามารถวางแผน
และปรับปรุงตนเองได้
อย่างมีประสทิธิภาพ 

4. ทักษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ทีด่ี 
สามารถสื่อสารกับกลุ่มคน
หลากหลายทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 
4.2 สามารถใช้ความรู้ใน
ศาสตร์มาชี้น าสังคมใน
ประเด็นที่เหมาะสม และ
เป็นผู้ริเร่ิมแสดงประเดน็
ในการแก้ไขสถานการณ์
ทั้งส่วนตัวและส่วนรวม 
พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอยา่ง

ด้าน Active citizen: เป็น
พลเมืองที่เข้มแข็ง มีความกล้า
หาญทางจริยธรรม ยึดมัน่ใน
ความถูกต้อง รู้ คุณค่าและ
รักษ์ความเป็นไทย ร่วมมือ
รวมพลังเพื่อสร้างสรรค์การ
พัฒนาและ เสริมสรา้งสนัติสุข
อย่างยั่งยืนทั้งในระดบั
ครอบครัวชุมชน สงัคมและ
ประชาคมโลก 
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วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2   

Learning Outcomes 
ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

พอเหมาะทั้งของตนเอง
และของกลุ่ม 
4.3 มีความรับผิดชอบการ
พัฒนาการเรียนรู้ทั้งของ
ตนเองและทางวิชาชีพ
อย่างต่อเนื่อง 

 
2. ผลการประเมิน Learning Outcomes 
Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

1.บัณฑิตมีความรู้ความเข้าใจและสามารถคิด
อย่างเป็นระบบ  
 

-การอภิปรายในชั้นเรียน 
-การอภิปรายกลุ่ม 
-การสอบ  
-งานมอบหมาย 
 
 

นักศึกษามีความรู้และความ
เข้าใจในเนื้อหาของกระบวนวิชา
ที่ศึกษาในระดับดีมาก (มีเกรด
เฉลี่ยมากกว่า 3.50) 2.สามารถประยุกต์องค์ความรู้ดา้นวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อน าไปใช้ในการ
ปรับปรุง  และพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของ
ประเทศ 
3. สามารถค้นคว้า วางแผนและด าเนินการวิจยั 
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารได้
อย่างมีประสทิธิภาพ  
 

-การติดตามความก้าวหน้าการท า
วิทยานิพนธ์ 
-การสอบวิทยานิพนธ์ 
-การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการตามเงื่อนไขของหลักสูตร 

ที่ผ่านมาถึงแม้ว่านักศึกษาจะใช้
เ ว ล า ใ น ก า ร เ รี ย น แ ล ะ ท า
วิทยานิพนธ์ เฉลี่ย  7 ปี  แต่มี
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารระดับ 
ISI/ Scopus เ พิ่ ม ขึ้ น  อี ก ทั้ ง
ผลงานวิทยานิพนธ์สามารถ
น าไปประยุกต์ในอุตสาหกรรม
เกษตรของประเทศได้ 

4.สามารถสรุปปญัหา ตลอดจนเสนอแนะการ
แก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

5.บัณฑิตมีคุณธรรม  จริยธรรม  และวุฒิภาวะ
ในการประกอบสัมมาชีพ  
 

-การสังเกตพฤติกรรม 
-การไม่คัดลอกผลงานผู้อื่น 
-ความรับผิดชอบในการเข้าชั้น
เ รี ย น แ ล ะ ต่ อ ง า น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมาย 

ไม่มีการทุจริตการสอบและไม่
พบการคัดลอกผลงานผู้อ่ืน และ
มีความรับผิดชอบในการเข้าชั้น
เ รี ย น แ ล ะ ส่ ง ง า น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมาย 

6.บัณฑิตมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  
 

-การสังเกตพฤติกรรม 
 

นักศึกษาสามารถปรับตัวอยู่
ร่ วมกันได้อย่ างดี  และมีการ
ช่วยเหลือซึ่งกันและกัน 

7.บัณฑิตมีทักษะในการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

-การน าเสนอในกระบวนวิชาและ
การสัมมนา 
-การท างานกลุ่ม การเป็นผู้น าและ
ผู้ตาม 
 

นั กศึ กษ าส าม า รถน า เ สนอ
ผลงานและสื่อสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

8.บัณฑิตสามารถวางแผนและปรับปรุงตนเอง
และได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

การติดตามการจัดท า concept 
proposal ก า รติ ด ต ามกา รท า
วิ ท ย า นิ พ น ธ์  ก า ร น า เ ส น อ 
ผลงานวิจัยในวิชาสัมมนา 2 และ
การสอบวิ ทยานิพนธ์ ไ ด้ ต าม
แผนการศึกษาที่ก าหนด 
 

นักศึกษา รหัส 61 จ านวน 2 
ราย มีนักศึกษา 1 ราย สามารถ
วางแผนและปรับปรุงตนเองได้
อย่างมีประสิทธิภาพ   สามารถ
เสนอ full proposal ได้ภายใน 
1 ปี และน าเสนอความก้าวหน้า
การท าวิทยานิพนธ์ได้ภายใน
เวลาที่ก าหนด 
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ตัวบ่งชี้ที่ 8 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้  
 
ผลการด าเนินงาน 

1. จ านวนกระบวนวิชาที่เปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
จ านวนกระบวนวิชาที่เปิดสอน

และมีนักศึกษาลงทะเบียน 
จ านวนกระบวนวิชาที่ก าหนดให้

ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
ร้อยละ 

4 กระบวนวิชา  2 50 
 

2. ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์  
รายช่ือกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
601892 Ph.D.SEMINARII 5 

ด้าน 
ทวนสอบโดยอาจารย์
ผู้สอนและ
กรรมการบริหาร
หลักสตูร 

บรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้ 
5 ด้านที่ก าหนดใน
ระดับด ี

ก าหนดเกณฑ์การผ่าน: ต้องมี
ความก้าวหน้าของงาน
วิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 40 ของงานทั้งหมด 

601893 Ph.D.SEMINARIII 5 
ด้าน 

ทวนสอบโดยอาจารย์
ผู้สอนและ
กรรมการบริหาร
หลักสตูร 

บรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้ 
5 ด้านที่ก าหนดใน
ระดับด ี

ก าหนดเกณฑ์การผ่าน: ต้องมี
ความก้าวหน้าของงาน
วิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 80 ของงานทั้งหมด 

 
ตัวบ่งชี้ท่ี 9 คุณภาพบัณฑิตด้านคุณธรรม คุณภาพ และทักษะการเป็นพลเมืองโลก 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 

จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมิน 0 0 5 2 
จ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 2 0 6 3 
ร้อยละบัณฑิตท่ีได้รับการประเมิน บัณฑิตกรอก

ข้อมูล 1 คน 
ยังไม่ได้งานท า 

ไม่มีผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

83.33 66.67 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน  - - 4.73 5.00 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินใน
ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

4.25 4.25 4.29 4.42 

ค่าเป้าหมายของมหาวิทยาลัย 4.50 4.50 4.50 4.50 
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2. การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการ
ประเมินมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
      ผลการประเมินบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิตมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนและมีผลการประเมินสูงกว่าค่าเฉลี่ย
ของมหาวิทยาลัย เนื่องจากมีการปรับปรุงการเรียนการสอนอย่างต่อเนื่องและสนับสนุนให้
นักศึกษามีทักษะตาม PLOs ที่ก าหนด 

2.2 มีระบบในการน าผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิตไป
ปรับปรุงหรือพัฒนาคุณภาพบัณฑิตให้ดีขึ้นอย่างไร 
       ระบบการน าผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิตไปปรับปรุง
หรือพัฒนาคุณภาพบัณฑิต เริ่มจากส านักพัฒนาคุณภาพการศึกษา ส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิตและแจ้งผลการส ารวจให้คณะทราบ คณะแจ้งผลการประเมินให้กับทุกหลักสูตร 
กรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาผลการประเมินและเสนอวิธีการปรับปรุงการเรียนการสอน
รวมทั้งจัดกิจกรรมสนับสนุนผู้เรียน 
 

3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้
ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจากการรายงานการวิจัย เรื่อง ความพึงพอใจนายจ้าง ผู้ประกอบการ 
ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต ประจ าปีการศึกษา 2561) 

 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตาม

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ผลการด าเนินงาน 

ไม่มี - - 
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ตัวบ่งชี้ที่ 10 (ปริญญาเอก) ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาเอกที่ได้รับ   
การตีพิมพ์เผยแพร่ 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 

ค่าผลรวมถ่วงน้ าหนักฯ 2.00 5.20 7.40 5.00 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา 0 3 4 3 
ร้อยละ 2.00 173.33 185.00 166.67 

 
2. ชื่อและรหัสของผู้ส าเร็จการศึกษา (ปีการศึกษา 2562) 

ชื่อและรหัสนักศึกษาของผู้ส าเร็จการศึกษา 

1. นางสาวพรพรรณ  วิรัช  
            รหัส 561351004 

2. นางสาววชิรญา  เหลียวตระกูล  
            รหัส 531351003 

3. นางกัญจน์พัชร์  บุญธรานุรักษ ์
รหัส 561351010 

 
 

3. ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาเอกที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 
(ส าหรับการรายงานผลงานทางวิชาการ) 

ชื่อผู้ตีพิมพ์ผลงาน ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่  
(ในปีปฏิทิน 2562)  

แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่ ระบุเลขหน้า 

บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ 
(ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1. น.ส.มยุรี ชมภู การผลิตน้ ามันผสมเพื่อสุขภาพจากน้ ามันปาล์ม

แดง น้ ามันร าข้าว และน้ ามันงาด าหีบเย็น 
( Properties of Healthy Oil Formulated 
from Red Palm, Rice Bran and Sesame 
Oils) 

Songklanakarin 
Journal of Science 
and Technology, 

Vol.41 No.6, 
Nov.-Dec.2019 

2. นางปรัศนีย์  กอง
วงค์ 

Extending the shelf life and qualities of 
baby cos lettuce using commercial 
precooling systems 

Posthavest Biology 
and Technology (Q1) 

Vol.150, 60-70  
2019 

3. น.ส.รุง่ศิริ สุริยเต็ม Utilization of Carboxymethyl Cellulose 
from Durian Rind Agricultural Waste to 
Improve Physical Properties and Stability 
of Rice Starch-Based Film 

Journal of Polymers 
and the 
Environment  

27(2), 286-298, 
2019 
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ชื่อผู้ตีพิมพ์ผลงาน ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่  
(ในปีปฏิทิน 2562)  

แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่ ระบุเลขหน้า 

4. น.ส.พรพรรณ  วิรัช  Textural properties, resistant starch, and 
in vitro starch digestibility as affected by 
parboiling of brown glutinous rice in a 
retort pouch 

Current Research in 
Nutrition and Food 
Science 2019; 7(2). 
doi : 
http://dx.doi.org/10.
12944/CRNFSJ.7.2.24 

ISSN: 2347-
467X, Online 
ISSN: 2322–
0007 
26 /08/ 2019 

5. นายณัฐพงศ์  กันหา 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.2
019.100419) 

 
4. การวิเคราะห์ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

4.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนัก
ของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่มีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
     กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละของ
ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นคืออะไร 
แนวโน้มร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานตีพิมพ์ค่อยข้างคงที่ และมากกว่า 150% แสดงถึง

คุณภาพของงานวิทยานิพนธ์ที่เป็นผลมาจากการพิจารณาตั้งแต่โครงร่างวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา และการ
ติดตามความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์อย่างต่อเนื่อง 

 
4.2 มีระบบในการพัฒนาคุณภาพผลงานของนักศึกษาเพื่อให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในค่าน้ าหนักที่สูงขึ้น
อย่างไร 
คณะฯ กระตุ้นให้นักศึกษาและอาจารย์ตีพิมพ์ผลงานในวารสาร ISI/Scopus มากขึ้น โดยมีรางวัลการ

ตีพิมพ์ผลงานวิจัย มีการสนับสนุนการจัดท าบทความทางวิชาการให้มีคุณภาพและสามารถตีพิมพ์ในวารสารใน 
ISI/Scopus ได้ 
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ภาคผนวก 1 
ตัวบ่งช้ี 5.4 สกอ. 

ผลการด าเนินงาน : ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร ระดับปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558   

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีการประชุมหลักสูตรเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ด าเนินงานหลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์
ประจ าหลักสูตรเข้าร่วมประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และมีการ
บันทึกการประชุมทุกครั้ง 

ประชุมเดือนละ 1 ครั้ง และมี 3 ครั้งที่
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าครบ 80% 

(เอกสารแนบ 1) 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

มคอ.2 สอดคล้องกับ TQF 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการ
เปิดภาคการศึกษาในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา  

ครบทุกวิชาก่อนเปิดภาคการศึกษา 
(เอกสารแนบ 2) 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ให้ครบทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลัง
วันปิดภาคการศึกษา 

ครบทุกวิชาภายใน 30 วันหลังสิ้นสุด
การศึกษา (เอกสารแนบ 3) 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7  
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

ด าเนินการแล้วเสร็จภายใน 60 วัน 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
กระบวนวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

ทวนสอบ 2 กระบวนวิชา จาก 4   
กระบวนวิชา คิดเป็นร้อยละ 50  

(เอกสารแนบ 4) 
7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 

การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่
รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

มี 

8. อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้าน
การบริหารจัดการหลักสูตร 

ไม่มีอาจารย์ใหม่ 

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการ
พัฒนาทางวิชาการ 

10.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

4.27 
(เอกสารแนบ 5) 

11.ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

5.00 
(เอกสารแนบ 6) 
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ภาคผนวก 2 
ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ปีปฏิทิน 2558-2562) ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/  
อาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้สอน/อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์(หลัก)/  
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ (ร่วม)/อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์/ผู้ทรงคุณวุฒิ 

 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์  ระวียัน 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Chompoo, M., Damrongwattanakool, N. and Raviyan. P. 2019. Effect of chemical degumming process on 

physicochemical properties of red palm oil. Songklanakarin Journal of Science and Technology. 41 
(3): 513-521. 

2. Chompoo, M., Damrongwattanakool, N. and Raviyan. P. 2019. Properties of healthy oil formulated from 
red palm, rice bran and sesame oils.  Songklanakarin Journal of Science and Technology.  41  ( 2 ) : 
450-458. 

3. Damrongwattanakool, N. and Raviyan, P. 2018. Enrichment of vitamin E in palm fatty acid distillate using 
sequential- cooling urea fatty acid complexation.  Songklanakarin Journal of Science and 
Technology. 40 (5): 1175-1180. 

4.  Liaotrakoon, V.  and Raviyan, P.  2018 .  Modifying the properties of whey protein isolate edible film by 
incorporating palm oil and glycerol. Songklanakarin Journal of Science and Technology. 40 (1), 243-
249. 

5.  Jainan, A. , Deenu, A. , Raviyan, P. , Sungsuwan, J. , Naruenartwongsakul, S.  and 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. 

 
6.  Suriyatem, R. , Rachtanapun, C. , Raviyan, P. , Intipunya, P.  and Rachtanapun, P.  2015.  Investigation and 

modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/ carboxymethyl chitosan blend films.  IOP 
Conference Series:  Materials Science and Engineering.  8 7 ( 1 ) :   0 1 2 080  doi: 1 0 . 1 0 8 8 / 1 7 57 -
899X/87/1/012080. 2.4.8. 

7.  Thammapat, P. , Siriamornpun, S.  and Raviyan, P.  2015.  Concentration of eicosapentaenoic acid ( EPA) 
and docosahexaenoic acid (DHA) of Asian catfish oil by urea complexation: optimization of reaction 
conditions. Songklanakarin Journal of Science and Technology. 38 (2): 163-170. 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
8. Thamaket, P. and Raviyan, P. 2015.  Preparation and physical properties of carotenoids encapsulated in 

chitosan cross-linked tripolyphosphate nanoparticles. Food and Applied Bioscience Journal. 2: 69-
84. 
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2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Wiruch, P., Naruenartwongsakul, S. and Chalermchat, Y. 2019. 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; 7(2). doi : http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.7.2.24 

2. Jainan, A. , Deenu, A. , Raviyan, P. , Sungsuwan, J. , Naruenartwongsakul, S. , and 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 Chemistry. 221: 1733-1740. 

   
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 

4. 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. 

 
3. ผศ.ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยังกุล 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Purnomo, E.  H. , Nindyautami, F.  A. , Konsue, N. ,  and 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 

2. 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.     

3. Techarang, J.,  Apichartsrangkoon, A.,  Pathomrungsiyounggul, P.,  Chaikham, P., and  Dajanta, K. 2016. 
Viscoelastic Behavior and Physico- Chemical Characteristics of Heated Swai- Fish ( Pangasius 
hypophthalmus)  Based Emulsion Containing Fermented Soybeans, LWT -  Food Science and 
Technology, 66. Pp. 63–71. 

   ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
4. ศลิษา เจริญคง  เอกสิทธ์ จงเจริญรักษ์  ทนงศักดิ์ ไชยาโส และ ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. (2560). การศึกษาสมบัติทางเคมี

และกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มที่ใช้ข้าวก่ าดอยสะเก็ดและ ข้าวหอมมะลิ 105 เป็นแหล่งคาร์บอน. 
เผยแพร่ในหนังสือประมวลผลการประชุมทางวิชาการ. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ครั้งที่ 4 ในวันที่ 21 กรกฎาคม 2560  มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัด
ขอนแก่น. หน้า 1243-1256   

บทความทางวิชาการระดับชาติ 
5. ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล และ พัชรนิทร์ ระวียัน. (2560). การลดของเสียและต้นทุนการผลิตอาหารด้วยเทคโนโลยสีะอาด. 

CMUSR Magazine. ปีท่ี 5 ฉบับที่ 1. หน้า 16-17. 
หนังสือ  

6. ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. (2560). การกรองในวิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร. ISBN 978-616-398-159-2. 
ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 91 หน้า.  
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4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สมชาย  จอมดวง   
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1.  Suriya, K.  and Jomduang, S.  2019.The optimal formula of longan energy gel drink containing of high 
bioactive compounds and antioxidant activities. International Journal of Food Engineering. 5(4): 
456-261. 

2. Zainal Abidin, N. F. S.  and Jomduang, S.  2019.  Effect of Maturity Stages and Processing Methods on 
Physicochemical Characteristics of Arenga Gum Powder Produced from Industrial Discarded Sugar 
Palm Endosperms.  Food Bioscience Journal. 7(1): 18-30.   

3. Bunthawong, O.  and Jomduang, S.  2019.  Optimal pre- treatment processes for microwavable puffed 
Job’s tears grains.  Chiang Mai University Journal of Natural Science. 18 (1): 107-121.   

4. Kaewruang, W. , Jomduang, S. ,  Wangmao, D. , Kongtawelert, P. ,  Duangnin, N. ,  Mahayosanan, N. 
Apinyanuwat, S., Chamkratoke, J.,  Limmanee, S., Choochai, A. and Ponjaruen, S. 2017. Effect of 
Thai Silkworm Pupa Extract on Activation of Vasodilation.  International Conference “ Climate 
Changes and Chemicals-  The New Sericulture Challenges”  “ CLISERI 2017” .  Sheki, Azerbajan. 
April 2nd. – 7th. 2017. 

5. Apinyanuwat, S. , Jomduang, S. , Kaewruang, W. , Mahayosanan, N.  and Chamkratoke, J.  2017.  Basic 
chemical composition and Antioxidant activities of Thai Silkworm and Silkworm Pupa. 
International Conference “ Climate Changes and Chemicals-  The New Sericulture Challenges” 
“CLISERI 2017”. Sheki, Azerbajan. April 2nd. – 7th. 2017. 

6.  Bunthawong, O.  and Jomduang, S.  2016.  The optimal drying temperature and moisture content for 
microwavable puffed Job’s tears grains.  Chiang Mai University Journal of Natural Science. 15 (2): 
163-173. 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
7. Jomduang, S.  and Anuduang, A. 2017. Production of Fried Silkworms Product. Final Research Report. 

Grant fund from Innovation Hub-Agriculture & Food Project. Thai Government.  (in Thai).     
8. Jomduang, S. 2017. Development of Semi-automatic Machine for Production of Longan Honey Cereal 

Bar Product. Final Research Report. Grant fund from Northern National Science Park and Supha 
Bee Company Limited. (in Thai).     

9. Jomduang, S. 2016. Development of Vacuum Evaporator Machine for Manufacturing of Silkworms Pupa 
Extracted Product.  Final Research Report.  Grant fund from Northern National Science Park and 
Biosafe Holding Partnership Limited Company. (in Thai).     

10. Anuduang, A. and Jomduang, S. 2016. Production of Dried Preserved Coffee Flavor Sugar Palm (Arenga 
westerhoutii Griffith) from By-product of Sugar Palm Factory. Conferences Proceeding. The First 
Innovative Conferences of Graduated Study. Meajo University. (1): 153-162. (in Thai).     

11. Jomduang, S.  2016.  Optimal Storage of Sugar Palm (Arenga westerhoutii Griffith)  for Dried Preserved 
Sugar palm production. Grant fund from National Science and Technology Development Agency 
(NSTDA) and Udtaradit Junpanich Partnership Limited Company. (in Thai).     

12. Pimsala, P. , Verjantoro, T.  In. , Jomduang, S.  and Peanmongkol, A.  2015.  Effect of Types and 
Concentration of Whey Protein on Foam Properties from Water Dietary Fiber Solution Extracted 
from Pine apple. Proceeding from The First Academic Conferences on National Food Engineering. 
Kasetsart University, Kampangseang Campus. 27 March 2015: page 128-138. 

13. Jomduang, S.  2015.  Product and Process Development of Banana Pulp in Retortable Pouch.   Final 
Research Report.  Grant fund from National Science and Technology Development Agency 
(NSTDA) and Siri Wanich Company Limited. (in Thai).     
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5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิไลรัก อินธิปัญญา  
 ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. 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. 

2. 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. 

3. 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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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. 

7. Suriyatem, R. , Rachtanapun, C. , Raviyan, P. , Intipunya, P.  and Rachtanapun, P.  2015.  Investigation and 
modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/carboxymethyl chitosan blend films. IOP 
Conference Series: Materials Science and Engineering. 87 (1): 012080. 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
8. ธนกิจ ถาหมี และพิไลรัก อินธิปัญญา. 2559. การพัฒนาสูตรชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อนโดยใช้การทดลองออกแบบ

ส่วนผสม. วารสารเกษตร, 32(2), Pp. 235–245. 
 
6. Assistant Professor Dr. Tri Indrarini Wirjantoro 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
 1. 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 on Food and Applied Bioscience): 218-239.  

2.Yialee, Y., Surawang, S. and Wirjantoro, T.I. 2018. Identification of yeast species in Sompuk, a fermented 
vegetable from Vientiane Markets, Lao PDR. Food and Applied Bioscience, 6(Special Issue on Food 
and Applied Bioscience): 205-217.  

3.Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2016. Effect of ripening stage and vacuum pressure on vacuum 
impregnated mango ‘Chok Anan’. International Food Research Journal. 23(3): 1085-1091.  

4.Sripo, K., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2016. Effect of inoculum levels and final pH values on 
the antioxidant properties of black glutinous rice solution fermented by Lactobacillus bulgaricus. 
International Food Research Journal. 23(5): 2207-2213.   

5.Thongrote, C., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2016. Effect of carbonation sources and its addition 
levels on carbonated mango juice. International Food Research Journal. 23(5): 2159-2165. 
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6.Wirjantoro, T.I., Phianmongkhol, A. and Rongkom, H. 2015. Lactobacillus enriched intermediate-moisture 
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แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิ
เอ็มเพรส 214-221. 

 
12. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์  จงเจริญรักษ์ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Jongjareonrak, A., Srikok, K., Leksawasdi, N. and Andreotti, C. 2015. Extraction and Functional properties 
of Protein from De-Oiled Rice Bran Waste of Rice Bran Oil Production Industry. Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences. 14: 163-174. 

 
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  

2. 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. 

3. Jongjareonrak, A.  and Osako, K.  2015.  Effect of ultrasonic assisted extraction on gelatin from giant 
catfish skin by- product.  29th EFFoST International Conference, Food Science Research and 
Innovation: Delivering sustainable solutions to the global economy and society. 10-12 November 
2015, Athens, Greece. 1263-1267  

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 
4.  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. 1217-
1227  

5. 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. 1228-1242  

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

7. 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 

 
13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์  
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1.   รัตนา ม่วงรัตน์ จารุวรรณ จนิดากุล และวรณัฐ อินปันบุตร. 2560. การสกัดร่วมกับการกักเก็บสารหอม 2-Acetyl-1-
Pyrroline จากใบเตยด้วยแป้งข้าวเจ้าที่ผ่านการเกิดเจลาติไนเซซันภายใต้สภาวะหม้อนึ่งอัดไอเพื่อใช้เคลือบข้าวขาว
พิจิตร. วารสารเกษตร. ปีท่ี 33 ฉบับท่ี 2. ประจ าเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม 2560. 299-310. 
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2   รัตนา ม่วงรัตน์ กรรณิการ์ เรือนหล้า และธัญชนก กันทวงศ์. 2560. ปัจจัยที่มีผลต่อสารสกัดแอนโธไซยานินที่ได้จากเมล็ด
แห้งข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัดด้วยน้ าที่สภาวะต่ ากว่าจุดวิกฤติและฤทธ์ิต้านอนุมุลอิสระของสาร
สกัด. วารสารเกษตร. ปีท่ี 33 ฉบับท่ี 1. ประจ าเดือนมกราคม-เมษายน 2560. 141-151. 

3.    รัตนา ม่วงรัตน์. 2559. การผลิตกรดฟอร์มิกจากตัวแทนเศษอาหารภายใต้สภาวะหม้อนึ่งอัดไอ. วารสารเกษตร. ปีท่ี 32 
ฉบับท่ี 3 ประจ าเดือนกันยายน-ตุลาคม 2559. 447-459. 

4.    รัตนา ม่วงรัตน์ พงศธร ถ้ าทอง จรัสศรี หลวงพันธ์. 2559. การสกัดสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจากเปลือกกล้วยหอม
ทองโดยใช้เทคนิคการสกัดด้วยตัวท าละลายท่ีสภาวะต่ ากว่าจุดวิกฤติ. วารสารมหาวิทยาลัยศรนีครินทรวิโรฒ (สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี). ปีที่ 8 ฉบับท่ี 15. หน้า 54-65 

5.    รัตนา ม่วงรัตน์ ศุจินทรา สุวรรณ์ ปนิดดา ศุทธกิจ. 2558. ผลของสภาวะต่าง ๆ ในการสกัดแบบอัลตราโซนิคต่อปริมาณ
แอนโธไซยานินทั้งหมดของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 23 ฉบับที่ 5 (ฉบับ
พิเศษ). หน้า 783-796. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
6.   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. 

7.  Muangrat, R., and Nuankham, C. 2018. Production of flour film from waste flour during noodle production 
and its application for preservation of fresh strawberries. Cyta-Journal of Food. 16(1): 525–536. 

8.  Muangrat, R., and Nuankham, C. 2018. Moisture sorption isotherm and changes in physico- mechanical 
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. 

9.  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. 

10.   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. 

 
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการระดับชาติ 
11.    Phattaraporn Lertchirakarn, Muangrat, R. and Yongyut Chalermchat, Y. 2018. Killing effect of essential 

oils from spices on Salmonella Typhimurium. The International Conference on Food and Applied 
Bioscience 2018 proceeding.  p.168-175.The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, on February 1-
2, 2018, Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University 

12.   เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 2560. การน า
สารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร. การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรม
บัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 
2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 214-221. 

13.   กวินนา ราวิชัย รัตนา ม่วงรัตน์ และ วชิระ จิระรัตนรังษี. 2560. ผลของมอลโตเดกซ์ทริน และกัมอะราบิกใน
กระบวนการกักเก็บสารประกอบฟีนอลิกจากน้ าหมักเมี่ยงด้วยวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง. การประชุมวิชาการ
และประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งท่ี 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” 
วันท่ี 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 175-182. 

 
 



54 
 

14.    เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 2560. การน า
สารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้ งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร.เอกสารสืบเนื่องจากการประชุมฯ 
(Proceedings). การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งที่ 1“เทิดพระเกียรติวันแม่
แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิ
เอ็มเพรส 214-221. 

สิทธิบัตร 
15.  รัตนา ม่วงรัตน์ ณัฐวุฒิ เนียมสอน อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล ปิยวรรณ สิมะไพศาล วชิระ จิรรัตนรังษี ปิยะพร     
             บุตรพรหม. กรรมวิธีการสกัดสารบราซิลินจากแก่นฝาง. เลขท่ีอนุสิทธิบัตร 13666. วันออกอนุสิทธิบัตร 27  
             กุมภาพันธ์ 2561 
 
14. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธี  วังเตือย 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Wangtueai, S. , Maneerote, J. , Seesuriyachan, P. , Phimolsiripol, Y. , Laokuldilok, T. , Surawang, S. , 

Regenstein, J. M.  2 0 2 0 .  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: (In Press).  

2. Boontakham, P. , Sookwong, P. , Jongkaewwattana, S. , Wangtueai, S. , and Mahatheeranont, S.  2 0 1 9 . 
Comparison of grain yield and 2-acetyl-1-pyrroline (2AP)  content in leaves and grain of two Thai 
fragrant rice cultivars cultivated at greenhouse and open-air conditions. Australian Journal of Crop 
Science. 13(1): 159-169. 

3. Vichasilp, C. and Wangtueai, S. 2018. Optimisation of soaking conditions to improve the quality of frozen 
fillets of Bocourti’s Catfish (Pangasius bocourti Sauvage) using response surface methodology (RSM). 
Pertanika Tropical Agricultural Science. 41: 139-150.  

4. Kawee- ai, A. , Ritthibut, N. , Manassa, A. , Moukamnerd, J. , 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. 

5. Laokuldilok, T. , Potivas, T. , Kanha, N. , Surawang, S. , Seesuriyachan, 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. 

6. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., Seesuriyachan, P., Surawang, S., 
Laokuldilok, T. , Regenstein, J. M. , and 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 and Technology. 52: 1035-1041. 

7. Sookwong, P. , Suttiarporn, P. , Boontakham, P. , Seekhow, P. , Wangtueai, S. , and Mahatheeranont, S. 
2 0 1 6 .  Simultaneous Quantification of Vitamin E, - oryzanols and Xanthophylls from Rice Bran 
Essences Extracted by Supercritical CO2. Food Chemistry. 211: 140-147. 

8. Wangtueai, S., Vichasilp, C., Pankasemsuk, T., Theanjumpol, P., and Phimolsiripol, Y. 2016. Kinetics and 
Nondestructive Measurement of Total Volatile Basic Nitrogen and Thiobarbituric Acid- Reactive 
Substances in Chilled Tabtim Fish Fillets Using Near Infrared Spectroscopy ( NIRS) .  International 
Journal of Food Engineering.  2(1): 16-20. 
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9. Wangtueai, S. , Siebenhandl-Ehn, S. , and Haltrich, D.  2016 .  Optimization of the preparation of gelatin 
hydrolysates with antioxidative activity from lizardfish ( Saurida spp. )  scales gelatin.  Chiang Mai 
Journal of Science. 43(1): 68-79. 

10. Wangtueai, S.  and Vichasilp, C. 2015. Optimization of Phosphate and Salt Application to Physical and 
Sensory Properties of Frozen Nile Tilapia Fillets. International Food Research Journal. 22(5): 2002-
2009. 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
11. Kullama, N. and Wangtueai, S. 2019. Optimization of Edible Coating Preparation from Mixed Fish 

Gelatin and Fish Gelatin Hydrolysate Enriched with Transglutaminase for Extending Shelf Life of 
Chilled Tabtim Fish Fillets. SWU Science Journal. 35(1): 134-152. 

12. Wangtueai, S. and Maneerote, J. 2018. Effect of Phosphate and Freeze-thaw Cycles on 
Physiochemical and Sensory Properties of Frozen Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) Fillets. Food 
and Applied Bioscience Journal. 6(3). 117-132. 

13. Vichasilp, C., Jundapun, P., Wiwacharn, P., and Wangtueai, S. (2018). Accumulation of 1-
deoxynojirimycin (DNJ) in Different Species of Silkworm Larvae in Northeast of Thailand. Food and 
Applied Bioscience Journal. 6(3). 133-139. 

14.  Vichasilp, C. , Srithupthai, K.  and Wangtueai, S.  2017.  Development of fruit tea from Mao (Antidesma 
sp.) seeds; by-products from Mao juice and wine processing. Khon Kaen Agriculture Journal. 45(2): 
393-400. 

15.  Charoenphun, N.  and Wangtueai, S.  2017.  Development of Sticky Rice in Bamboo for Value- added 
Local Agricultural Products in Sakaeo Province Area. Journal of Food Technology, Siam University. 
12(1): 48-58. 

 
15. อาจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. 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. 
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. 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. 

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. 

5. Yarnpakdee, S., Benjakul, S., Kristinsson, H.G. and Bakken, H.E. 2015. Preventive effect of Nile tilapia 
hydrolysate against oxidative damage of HepG2 cells and DNA mediated by H2O2 and AAPH. Journal 
of Food Science and Technology. 52: 6194-6205. 

6. Arfat, Y. A., Benjakul, S., Vongkamjan, K., Sumpavapol, P. and Yarnpakdee, S. 2015. Shelf- life extension 
of refrigerated sea bass slices wrapped with fish protein isolate/fish skin gelatin-ZnO nanocomposite 
film incorporated with basil leaf essential oil. Journal of Food Science and Technology. 52: 6182-
6193. 
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7. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Kingwascharapong, P. 2015. Physico-chemical and gel properties of agar 
from Gracilaria tenuistipitata from the lake of Songkhla, Thailand. Food Hydrocolloids. 51: 217-226. 

8. Yarnpakdee, S., Benjakul, S., Kristinsson, H.G. and Kishimura, H. 2015. Antioxidant and sensory properties 
of protein hydrolysate derived from Nile tilapia (Oreochromis niloticus) by one-and two-step 
hydrolysis. Journal of Food Science and Technology. 52: 3336-3349. 

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการระดับนานาชาติ 
9. 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. 
 

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการระดับชาติ 
10. 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 

11. 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. 

12. 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. 

 
16. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. 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) 

2. 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(2): 194-201.  
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7. Chaiyaso, T. , Boonchuay, P. , Takenaka, S. , Watanabe, M., Kuntiya, A. , Techapun, C., Lesawasdi, N. 
and Seesuriyachan, P. 2016. Purification and characterization of thermostable cellulase-free endo-
xylanase from Streptomyces thermovulgaris TISTR1948 and its application on xylooligosaccharide 
productions. The 2nd Joint Seminar Core to Core Program A. Advanced Research Network. 14th-15th 
November 2016. Bangsaen Heritage Hotel, Chonburi, Thailand (Oral presentation, OV-2). 

8. Watanabe, M. , Techapun, C. , Lesawasdi, N. , Kuntiya, A. , Seesuriyachan, P. , Chaiyaso, T.  and 
Takenaka, S.  2016.  Recovery of protein and phosphorus compound and fermentative lactic acid 
production form defatted rice bran by using pilot scale plant.  The 2nd Joint Seminar Core to Core 
Program A.  Advanced Research Network.  14th- 15th November 2016.  Bangsaen Heritage Hotel, 
Chonburi, Thailand (Poster presentation, PV-5). 

9. Takenaka, S., Osaka U., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, M., 
Chaiyaso. T. 2016. Characterization of Lipase from Thermotolerant Streptomyces thermoviolaceus 
Strain TCW.  The 2nd Joint seminar Core to Core Program A.  Advanced Research Networks on 
“ Establishment of an international research core for new bio- research fields with microbes from 
tropical areas”, 14th-15th Nov., Bangsaen Heritage Hotel, Chonburi, Thailand, abstract p. 139 (Poster 
presentation, PV-8). 

10. Chaiyaso, T., Manowattana, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P. and Watanabe, M. 
2016.  High efficiency bioconversion of crude glycerol into lipids and carotenoids by Sporidiobolus 
pararoseus operating in the airlift bioreactor. 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: 08.55 – 09.15, 18 October 2016. 

11. Srisuwan, W., Techapun, C., Seesuriyachan, P., Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 2015. Screening of 
Oleaginous Yeast for Lipid Production Using Rice Residue from Food Waste as a Carbon Source. 
The 6th International Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural 
Products ( FerVAAP 2015) .  29 -  31 July 2015.  Centara Hotel & Convention Center, Khon Kaen, 
Thailand. 
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12. Boonchuay, P., Takenaka, S., Watanabe, M., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, 
P. , Hanmoungjai, P.  and Chaiyaso.  T.  2015.  Purification and Characterization of Thermostable 
Cellulase-free Endo-xylanase from Streptomyces thermovulgaris TISTR1948. The 6th International 
Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products (FerVAAP 2015). 29 
- 31 July 2015. Centara Hotel & Convention Center, Khon Kaen, Thailand. 

13. Manowattana, A. , Techapun, C. , Watanabe, M.  and Chaiyaso, T.  2015.  Application of Airlift 
Bioreactor for the Enhancement of Carotenoids Production by Sporidiobolus pararoseus using 
Crude Glycerol as a Carbon Source. The 6th International Conference on Fermentation Technology 
for Value Added Agricultural Products ( FerVAAP 2015) .  29 -  31 July 2015.  Centara Hotel & 
Convention Center, Khon Kaen, Thailand. 

14. Chaiyaso, T. , Kuntiya, A. , Techapun, C.  Leksawasdi, N. , Seesuriyachan, P. , Takenake, S.  and 
Watanabe, M. 2014. Purification and characterization of lipase from thermotolerant Streptomyces 
thermocarboxydus ME168 and its application on sugar esters synthesis.  ( Poster) .  Abstract page 
number 145. 

15. Takenaka, S. , Kuntiya, A. , Seesuriyachan, P. , Chaiyaso, T. , Techapun, C.  Leksawasdi, N.  and 
Watanabe, M.  2014.  Characterization of halotolerant extracellular enzymes form Bacillus subtilis 
FP-133. New Core to Core Program. Advanced Research Networks, The 1st Joint Seminar, 10th-11th 
August 2014, the Centara Grand & Bangkok Convention Centre, Central World, Bangkok, Thailand. 
(Oral) Abstract page number 44. 

16. Manowattana, A., Seesuriyachan, P. Techapun, C., and Chaiyaso, T. 2014. Microbial conversion of 
biodiesel-derived crude glycerol into carotenoids by Sporobolomyces pararoceus TISTR5213. AMBC 
conference. 2014. 19-21 February 2014. Bangkok, Thailand. 

ผลงานทางวิชาการอื่น ๆ 
1. อนุสิทธิบัตรช่ือการประดิษฐ์ “กระบวนการผลิตยีสต์สีแดงในรูปแบบผงแห้ง” เลขท่ีค าขอ  1803001375 วันท่ียื่นขอ 

19 มิถุนายน 2561. 
 

28. รองศาสตราจารย์ ดร.พิสิฐ  ศรีสุริยจันทร์ 
 ผลงานตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติและระดับชาติ 

1. Surin, S., Surayot, U., Seesuriyachan, P., You, G. S., Phimolsiripol, Y. 2017. Antioxidant and 
immunomodulatory activities of sulphated polysaccharides from purple glutinous rice bran (Oryza 
sativa L.). Inter J. Food Sci. Technol. DOI: 10.1111/ijfs.13674. 

2. Takenaka, S., Yoshinami, J., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, 
T. Watanabe, M., Tanaka, K. and Yoshida, K. 2017. Characterization and mutation analysis of a 
halotolerant serine protease from a new isolate of Bacillus subtilis. Biotechnology Letter. DOI: 
10.1007/s10529-017-2459-2. 

3. Seesuriyachan, P., Kawee-Ai, A., Chaiyaso, T. 2017. Green and chemical-free process of enzymatic 
xylooligosaccharide production from corncob: Enhancement of the yields using a strategy of 
lignocellulosic destructuration by ultra-high pressure pretreatment. Bioresour Technol. 241. 537-
544.  

4. Laokuldilok, T., Potivasa, T., Kanhaa, N., Surawang, S., Seesuriyachan, P., Wangtueai, S., 
Phimolsiripol, Y., Regenstein, M. J. 2017. Physicochemical, antioxidant, and antimicrobial properties 
of chitooligosaccharides produced using three different enzyme treatments. Food Biosci. 18. 28-33. 
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5. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., Seesuriyachan, P., Surawang, 
S., Laokuldilok, T., Regenstein, M. J., Christiani, J. H. 2017. Technological properties, in vitro starch 
digestibility and in vivo glycaemic index of bread containing crude malva nut gum. Inter J. Food Sci. 
Technol. 52. 1035-1041. 

6. Chaikham, P., Kemsawasd, V., Seesuriyachan, P. 2017. Spray drying probiotics along with maoluang 
juice plus Tiliacora triandra gum for exposure to the in vitro gastrointestinal environments. LWT - 
Food Sci. Technol. 78. 31-40. 

7. Tangtua, J., Techapun, C., Pratanaphon, R., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., 
Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Leksawasdi, N. 2017. Partial Purification and 
Comparison of Precipitation Techniques of Pyruvate Decarboxylase Enzyme. Chiang Mai J. Sci. 44. 
184-192. 

8. Jantanasakulwong, K., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Wongsuriyasak, S., Techapun, C., 
Ougizawa, T. 2016. Reactive blending of thermoplastic starch and polyethylene-graft-maleic 
anhydride with chitosan as compatibilizer. Carbohydrate Polymers. 153. 89-95. 

9. Jantanasakulwong, K., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Wongsuriyasak, S., Techapun, C., 
Ougizawa, T. 2016. Reactive blending of thermoplastic starch, epoxidized natural rubber and 
chitosan. European Polymer Journal. 84. 292-299. 

10. Watanabe, M., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Takenaka, 
S., Maeda, I., Koyama, M., Nakamura, K. 2016. Extracellular protease derived from lactic acid bacteria 
stimulates the fermentative lactic acid production from the by-products of rice as a biomass 
refinery. Journal of Bioscience and Bioengineering. (In press) 

11. Chaikham, P., Prangthip, P., Seesuriyachan, P. 2016. Ultra-Sonication Effects on Quality Attributes 
of Maoberry (Antidesma bunius L.) Juice. Food Sci. Technol. Res. (accepted) 

12. Boonchuay, P., Takenaka, S., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, 
T. 2016. Purification, characterization, and molecular cloning of the xylanase from Streptomyces 
thermovulgaris TISTR1948 and its application to xylooligosaccharide production. J. Mol. Catal. B: 
Enzym. 129. 61-68. 

13. Kawee-Ai, A., Srisuwun, A., Tantiwa, N., Nontaman, W., Boonchuay, P., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., 
Seesuriyachan, P. 2016. Eco-friendly processing in enzymatic xylooligosaccharides production from 
corncob: Influence of pretreatment with sonocatalytic-synergistic Fenton reaction and its 
antioxidant potentials. Ultrason Sonochem. 31:184-92. 

14. Monkoondee, S., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Kawee-ai, A., and 
Seesuriyachan, P. 2016. Treatability of cheese whey for single-cell protein production in non-sterile 
systems: Part II. The application of aerobic Sequencing Batch Reactor (aerobic SBR) to produce high 
biomass of Dioszegia sp. TISTR 5792. Prep. Biochem. Biotech. 46. 434-439. 

15. Monkoondee, S., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Kawee-ai, A., and 
Seesuriyachan, P. 2016. Treatability of cheese whey for single-cell protein production in non-sterile 
systems: Part I. Optimal condition for lactic acid fermentation using a micro-aerobic Sequencing 
Batch Reactor (micro-aerobic SBR) with immobilized Lactobacillus plantarum TISTR 2265 and 
microbial communities. Prep. Biochem. Biotech. 46. 392-398. 

16. Seesuriyachan, P., Kuntiya, A., Kawee-ai, A., Techapun, C., Chaiyaso, T., Leksawasdi, N. 2015. 
Improvement in efficiency of lignin degradation by Fenton reaction using synergistic catalytic action. 
Ecol. Eng. 85. 283-287. 



70 
 

17. Paopang, P., Kasinrerk, W., Tayapiwatana, C., Seesuriyachan, P. and Butr-Indr, B. 2015. Multi-
parameter optimization method and enhanced production of secreted recombinant single chain 
variable fragment against the HIV-1 P17 protein from Escherichia Coli by fed-batch fermentation. 
Prep. Biochem. Biotech. DOI: 10.1080/10826068.2015.103138 

18. Takenaka, S., Miyatake, A., Tanaka, K., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Watanabe, M., and Yoshida, K.I. 2015. Characterization of the native form and the 
carboxy-terminally truncated halotolerant form of α-amylases from Bacillus subtilis strain FP-133. 
J. Basic Microbiol. 54. 1-10. doi:10.1002/jobm.201400813. 

 
29. รองศาสตราจารย์ ดร.นิรมล  อุตมอ่าง 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Paradee, N., Utama-ang, N., Uthaipibull, C., Porter, J. B., Garbowski, M. W., Srichairatanakool, S.  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) 

2. Prommaban, A., Utamaang, N., Chaikitwattana, A., Uthaipibull, C. and Srichairatanakool, S. 2019. 
Linoleic acid rich guava seed oil: Safety and bioactivity. Phytotherapy Research 33(8): 2749-2764.  
(Q2) 

3. Samakradhamrongthai, R., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-ang, N. 2019.  Optimization of 
gelatin and gum arabic capsule infused with pandan flavor for multi-core flavor powder 
encapsulation.  Carbohydrate Polymers 226, Article 115262. (Q1) 

4. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T. and Utama-Ang, N. 2018.  Antioxidnat activity and 
starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai herb extracts.  Chiang Mai Journal of Science 
45(1): 263-276. (Q4) 

5. Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N. and Samakradhamrongthai, R. 2018.  Effect 
of drying condition on Thai garlic (Allium sativum L.) on physicochemical and sensory 
properties.  International of Food Research Journal 25(4): 1365-1372. (Q3) 

6. Nortuy, N., Suthapakti, K. and Utama-ang, N. 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. (Q4) 

7. 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) 

8. Samakradhamrongthai, R., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-Ang, N.  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. (Q3) 

9. Utama-Ang, N., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Samakradhamrongthai, R. 2017. Encapsulation of 
Micheliachampaca L. extract and its application in instant tea.  International Journal of Food 
Engineer 3(1): 48-55. (Q2) 

10. Utama-Ang, N., Phawatwiangnak, K., Naruenartwongsakul, S. and Samakradhamrongthai, R.  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.  (Q1) 
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11. Laokuldilok, N., Thakeow, P., Kopermsub., and Utama-ang, N. 2016. Optimization of 
microencapsulation of turmeric extract for masking volatile flavors.  Food Chemistry 194: 695-
704.  (Q1) 

12. Samakradhamrongthai, R., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-Ang, N. 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. (Q2) 

13. Boonchu, T. and Utama-ang, N. 2015. Optimization of extraction and microencapsulation of bioactive 
compounds from red grape (Vitisvinifera L.) pomace. Journal of Food Science Technology 52(2): 
783-792.  (Q2) 

14. Samakradhamrongthai, R., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-ang, N. 2015. Encapsulation of 
Micheliaalba D.C. extract using spray drying and freeze drying and application on Thai dessert 
from rice flour. International Journal of Food Engineering. 1(2): 77-85.  (Q2) 

 
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
15.  Settapramote, N. , Singh, K. , Laokuldilok, N.  and Utama- Ang, N.  2019.  Marketing factors and satisfy 

consumer of instant riceberry drink using factor analysis and Kano model.   5th International 
Conference on Recent Trends on Business Management, Bangkok, Thailand. 

16.  Settapramote, N., Laokuldilok, T., Boonyawan D. and Utama-ang, N. 2019. Optimization of the process 
condition of plasma technology with high antioxidant and anthocyanin of Riceberry rice flour.  
International Food Research Conference 2019, Malaysia. 

17. Nortuy, N., Suthapakti, K. and Utama-ang, N. 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. 

18.  Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., and Utama-ang, N. 2017. The effect of 
Lagerstroemia speciosa L. Pers extract on reducing glycemic index and risk of diabetes mellitus 
in functional rice drink. The International Conference on Food Science and Nutrition 2017 (ICFSN 
2017), 25-26 October 2017, The Pacific Sutera Hotel, Kota Kinabalu, Sabah, Malaysia. 

19.  Utama- Ang, N. , Thakeow, P. , Kopermsub, P.  and Samakradhamrongthai, R.  2016.  Encapsulation of 
Micheliachampaca L. extract and its application in instant tea.2016th International Conference of 
Nutrition and Food Engineer, Budapest, Hungary. 

20.  Samakradhamrongthai, R. , Thakeow, P. , Kopermsub, P.  and Utama- ang, N.  2015.  Encapsulation of 
Micheliaalba D. C.  extract using spray drying and freeze drying and application on Thai dessert 
from rice flour.  3rd International conference of food and agricultural science (ICFAS 2015), Dubai, 
UAE. (Oral presenatation). 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
21. สุรชัย  อุตมอ่าง, นิรมล อุตมอ่าง และรัฐนันท์ พงศ์วิริทธ์ิธร.  2558.  การยอมรับและพฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อ

ผลิตภณัฑ์ชาสมุนไพรไทย.  วารสารศรีนครินทรวิโรฒวิจัยและพัฒนา (สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์) 7(13): 
187-199. 

22. ยุทธนา พิมลศิรผิล, สุทัศน์  สุระวงั, อิศรพงษ์  พงษ์ศิริกุล, สุจินดา  ศรีวัฒนะ, นิรมล อุตมอ่าง, จจิรา  อ่ิมอารมณ,์ อร
พรรณ  แสงสี และนิธยิา  รัตนปนนท์.  2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเหลวจากข้าวก่ าเพาะงอกชนิดลด
น้ าตาลและเสรมิเส้นใยอาหารส าหรับผูสู้งอายุ.  วารสารวิทยาศาสตร ์มศว.  31(2): 72-86. 
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23. Sida, S., Samakradhamrongthai, R. and Utama-ang, N. 2019. Influence of Maturity and Drying 
Temperature on Antioxidant Activity and Chemical   Compositions in Ginger.  Current Applies 
Science and Technology (in press). 

24. Pasakawee, K., Laokuldilok, T., Srichairatanakool, S., and Utama-ang, N. 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. 

25. 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. 

26. 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. 

27. 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. 

28. Singh, K., Simapaisan, P. and Utama-ang, N. 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. 

29. Kuatrakul, I., Kuarthongsri, P., Yabuuchi, C., Somsai, K. and Utama-ang, N.  2017.  Sensory descriptive 
analysis and physicochemical properties of Spirulina platensis from different drying processes: 
hot air drying and microwave vacuum drying.  KMITL Science and Technology Journal 17(2):191-
199. 

30. Singh, K., Simapaisan, P., Decharatanangkoon, S. and Utama-ang, N. 2017. Effect of soaking 
temperature and time on GABA and total phenolic content of germinated brown rice 
(Phitsanulok 2).  Current Applied Science and Technology Journal 17(2): 224-232. 

31. Laokuldilok, N., Utama-ang, N., Kopermsub, P. and Thakeow, P. 2015.  Characterization of odor active 
compounds of fresh and dried turmeric by gas chromatography-mass spectrometry, gas 
chromatography olfactometry and sensory evaluation.  Food and Applied Bioscience Journal 
3(3): 216-230. 

  
30. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุฐพัศ  ค าไทย   
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
ระดับชาติ 

1. Sopa, P.,  Kantadech, M., Pannasaik, K.,  Khomwongsawat, W. and  Kamthai, S. 2017. “Efficiency of 
Ethylene Adsorbent Coated Paper for Extending Storage Life of Num Dok Mai Mango”. Agricultural 
Sci. J. 48:3 (Suppl.):339-342 

2. Kasakun, N., Saobuntan, P., Watcharawipa, W.,  Kaewsangiem, N., and Kamthai., S. 2017 “Efficiency of 
Packaging Bag for Extending Storage-life of Fresh-cut Lettuce (Lactuca sativa L.)”. Agricultural Sci. J. 
48:3 (Suppl.):375—380 

3. Srimanee, K.,   Sukorraphas., K and Kamthai, S.  2016. “Efficiency of Hexanal Coated Paper for Banana 
Anthracnose and Crown Rot Fungi Inhibition” Agricultural Sci. J. 47: 3 (Suppl.) 79-82 

4. Nuttawadee Jinaphan, Jurmkwan Sangsuwan, Sutthira Sutthasupa and Suthaphat Kamthai. 2016. 
“Effect of Rice Straw Carboxymethyl Cellulose Film Blended with Polyethylene Glycol  on “Nam 
Dok Mai” Mangoes Storage Life”. Agricultural Sci. J. 47: 3 (Suppl.) 357-360. 
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ระดับนานาชาติ 
1. Boontranurak., K, Raviyan., P, Panya., J.Mantana., S. and   Kamthai., S. 2020. “Preparation of Film 

Incorporating Spray-dried Red Cabbage  Anthocyanin Encapsulated with Bagasse Carboxymethyl 
Cellulose”. Chiang Mai J. Sci. 2020; 4x(x) : 1-16. In press (Accepted) 

2. Kamthai., S and  Magaraphan., R.  2018. “Development of an active polylactic acid (PLA) packaging 
filmby adding bleached bagasse carboxymethyl cellulose (CMCB) for mango storage life 
extension”. Packaging Technology and Science. 32:103–116. 

3. Jainan., A, Deenu., A and Kamthai., S. 2018. “Biopolymer Film Based on Rice Straw Carboxymethyl 
Cellulose (CMCr) and Chiang Mai University (CMU) Purple Rice Carboxymethyl Flour (CMF)”. 
Chiang Mai J. Sci. 2018; 45(5) : 2140-2151 

4. Kamthai., S, and Magaraphan.,R.  2017. “Mechanical and barrier properties of spray dried 
carboxymethyl cellulose (CMC) film from bleached bagasse pulp”. Industrial Crops & Products. 
109. 753-761. 

5. Jainan., A, Deenu., A,  Naruenartwongsakul., S,  Rayiyan., P,  Sangsuwan., J and Kamthai., S.2017. 
“Preliminary Study of Alkaline Pretreatment Effect on Carboxymethy Flour (CMF) from Chiang 
Mai University (CMU) Purple Rice Properties”. Chiang Mai J. Sci. 2017; 44(4) : 1624-1632 

 
ผลงานอื่นๆ 
1. อนุสิทธิบัตรเรื่อง แถบช้ีวัดส าหรับติดตามคณุภาพของผลไม้ในบรรจุภณัฑ์ดดัแปลงบรรยากาศ 
หมายเลขอนุสิทธิบัตรเลขท่ี 1603000913 (2559) 
 
ผู้ทรงคุณวุฒ ิ
1. รองศาสตราจารย์ ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ าเลิศ   
   ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ  

1. Phirunrat Thaisamak, Somkiat Jaturonglumlert, Jaturapatr Varith, Kanjana Narkprasom and 
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