
 
ประวตัิส่วนตัวและผลงาน 

 

ช่ือ:    ดร.นิรมล  อตุมอ่าง 
    NiramonUtama-ang, Ph.D. 
 

ต าแหน่ง:    รองศาสตราจารย ์ ระดบั 8 
    หวัหนา้ส านกัวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
ทีอ่ยู่:    -สาขาวิชาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
    คณะอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
    ต าบลแม่เหียะ  อ  าเภอเมืองจงัหวดัเชียงใหม่ 50100   
    โทรศพัท:์ 66-53 948233, 8230 
    โทรสาร: 66-53-948230  
    E-mail :niramon.u@cmu.ac.th 
ประวตักิารศึกษา:  วท.บ.  (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)   
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ (2530)  
  วท.ม. (พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร)  
   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ (2535)  
  ปร.ด.  (พฒันาผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรมเกษตร) 
   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ (2549) 
 
สาขาวชิาการทีม่คีวามช านาญพเิศษ : 

- การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
- การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและการทดสอบผูบ้ริโภค 
- การพฒันาผลิตภณัฑท์างโภชนาการอาหารสุขภาพ Functional food and  
Nutraceutical ผลิตภณัฑช์า และชาสมุนไพร  
- การพฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วไทย 

 
ประสบการณ์การท างาน: 
 -   พ.ศ. 2530 -2535 อาจารย ์2  ประจ าสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  วทิยาเขตน่าน 

mailto:niramon.u@cmu.ac.th
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 -   พ.ศ. 2536-2541 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 6  ประจ าสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล   
     วทิยาเขตล าปาง 
 -   พ.ศ. 2542- 2557 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ ระดบั 8  ประจ าสาขาวชิาเทคโนโลยี 
     การพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
     มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 - พ.ศ. 2544-2545 หวัหนา้ภาควชิาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ์ 
     คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 -  พ.ศ. 2550 - 2552 รองคณบดีฝ่ายบริการวชิาการ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
     มหาวทิยาลยัเชียงใหม่     

- พ.ศ. 2556 – 2557    หวัหนา้ศูนยบ์ริการธุรกิจอุตสาหกรรมเกษตร  
    คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

-  พ.ศ. 2557 – 2560  รองผูอ้  านวยการ ศูนยว์จิยัขา้วลา้นนา  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
- พ.ศ. 2558 – ปัจจุบนั  รองศาสตราจารย ์ ระดบั 8  ประจ าสาขาวชิาเทคโนโลยี 

     การพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
     มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 
ประสบการณ์งานวจัิย:  
 
1. หวัหนา้โครงการวจิยั การพฒันาผลิตภณัฑค์สัตราดนม  สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล วทิยาเขต

ล าปาง กระทรวงศึกษาธิการ (2538 – 2539) 
2. หวัหนา้โครงการวจิยั การสกดัเยือ่ใยอาหารจากกากสับปะรดและการใชป้ระโยชน์ สถาบนั

เทคโนโลยรีาชมงคล วทิยาเขตล าปาง  กระทรวงศึกษาธิการ (2539 –2541) 
3. หวัหนา้โครงการวจิยั  การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งผสมธญัพืชและถัว่บรรจุกระป๋อง     

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  ทบวงมหาวทิยาลยั (2544-2547) 
4. หวัหนา้โครงการวจิยั  การพฒันาผลิตภณัฑซุ์ปผกับรรจุกระป๋อง  มูลนิธิโครงการหลวง (2545-

2547) 
5. หวัหนา้โครงการวจิยั  การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพจากพืชสมุนไพรเจียวกูห้ลาน  มูลนิธิ

โครงการหลวง (2547- 2549) 
6. หวัหนา้โครงการวจิยั  การศึกษาคุณภาพทางเคมี  กายภาพ  ประสาทสัมผสั และการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑช์าสมุนไพร   ทุนมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ (2550-2551)งบประมาณ  
100,000 บาท 
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7. หวัหนา้โครงการวจิยั   การพฒันากรรมวธีิการผลิตชาเขียวโดยใชเ้ทคโนโลยไีมโครเวฟ เพื่อ
รักษาสารแอนติออกซิแดนท ์ ทุนสกว. IRPUS(2550) 

8. หวัหนา้โครงการวจิยั   การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งสมุนไพร  ทุนสกว.IRPUS(2551) 
9. หวัหนา้โครงการวจิยั   การพฒันาผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียวสมุนไพร  ทุนสกว. IRPUS(2551) 
10. ผูร่้วมโครงการ ผลของผลิตภณัฑจ์ากร าของขา้วเจา้ (Oryza sativa Linn.)   ต่อการปรับปรุงภาวะ

ด้ือต่ออินซูลินและไขมนัในเลือดสูงในหนู Spragur-Dawleyท่ีไดรั้บอาหารไขมนัสูง     ในชุด
โครงการ การศึกษาประโยชน์เชิงสุขภาพจากขา้วเจา้ (Oryza sativa Linn.) และผลิตภณัฑ ์  ทุน
จากส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ  2551    

11. หวัหนา้โครงการการพฒันากรรมวธีิการผลิตชาเขียวโดยใชเ้ทคโนโลยไีมโครเวฟระดบั
อุตสาหกรรม เพื่อรักษาสารแอนติออกซิแดนททุ์นงบประมาณแผน่ดิน 2552 งบประมาณ  
455,000 บาท 

12. ผูร่้วมโครงการ  การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งผสมสมุนไพรก่ึงส าเร็จรูป  ทุนงบประมาณ
แผน่ดิน  2552 

13. ผูร่้วมโครงการ  การศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคและการยอมรับผลิตภณัฑช์าสมุนไพรไทย  ทุน
งบประมาณแผน่ดิน  2552 

14. หวัหนา้โครงการ  การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมผงส าเร็จรูปเสริมสารสกดัจากกากองุ่นแดงทุน
ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ (สกว.) MAG Window I2552งบประมาณ  270,000 บาท 

15. หวัหนา้โครงการ  การสกดัน ้ ามนัหอมระเหยจากดอกจ าปา และการประยกุตใ์ชช้าผงกล่ิน
ดอกไมส้ าเร็จรูปทุนกระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี สวทช. 2552งบประมาณ 200,000 
บาท 

16. ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยัชุดโครงการ การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ชาเขียวและขมิ้นชันเพื่อ
เป็นอาหารเสริมสร้างสุขภาพงบประมาณแผน่ดิน  2553งบประมาณ  1,450,000 บาท 

17. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเชา้ธญัชาติจากร าขา้วกล่ินรสชาเขียว โดย
กระบวนการเอก็ทรูชนั   ทุนคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ(วช.)  2554งบประมาณ  273,500 
บาท 

18. หวัหนา้โครงการ  การใช้สารสกดัชาเขียวป้องกนัการเกิดออกซิเดชนัในผลิตภณัฑ์ อาหารเช้า
ธัญชาติ จากร าข้าวทุนส านักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ (สกว.) MAG Window I2554
งบประมาณ  300,000 บาท 

19. หวัหนา้โครงการ การพฒันากระบวนการกกัเก็บสารสกดัขมิ้นชนั  เพื่อบดบงักล่ินรส เพิ่มความ 
     คงตวั  และการประยกุตใ์นอาหารเพื่อสุขภาพทุนพฒันาศกัยภาพบุคลากร เพื่อการวิจยัและ       
    พฒันา ส าหรับภาคอุตสาหกรรม(NUI-RC) ส านกังานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
   แห่งชาติ  2554งบประมาณ  585,000 บาท 
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20. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผงกกัเก็บกล่ินรสจากสารสกดัสมุนไพรไทย และการใชป้ระโยชน์ 
ในผลิตภณัฑอ์าหารทุนพฒันาศกัยภาพบุคลากร เพื่อการวิจยัและพฒันา ส าหรับ
ภาคอุตสาหกรรม(NUI-RC) ส านกังานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ  2555 
งบประมาณ  585,000 บาท 

21. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วก ่าก่ึงส าเร็จรูปกล่ินรสอาหารไทยงบประมาณ
แผน่ดิน  2555งบประมาณ  305,150 บาท 

22. ผูอ้  านวยการแผนงาน  การพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชาเขียวเขม้ขน้เสริสารสกดัขมิ้นชัน 

เพื่อบรรเทาภาวะออกซิเดทีฟสเตรสและเพิ่มคุณภาพชีวิตของผูป่้วยโรคธาลสัซีเมีย  
งบประมาณแผ่นดิน 2555งบประมาณ 1,100,000 บาท 

23. ผูอ้  านวยการแผนงาน  นวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพจากขา้วเหนียวและร าขา้วเหนียวลา้นนา 

งบประมาณแผ่นดิน 2556งบประมาณ 2,000,000 บาท 

24. หัวหน้าโครงการการพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมจากขา้วผสมสารสกดัจากสมุนไพรไทยเพื่อ
ควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือดทุนพฒันานักวิจยัและงานวิจยัเพื่ออุตสาหกรรม (พวอ.) 2556 
งบประมาณ 1,400,000 บาท 

25.หัวหน้าโครงการ การพฒันาผลิตภณัฑช์ากลีบดอกบวัหลวงภายใตโ้ครงการพฒันาอุตสาหกรรม 
       เกษตรแปรรูป(National Agro-Processing Industry Alliance : NAPIA) 2557สวทช.และ 
       บริษทั  วาไรต้ีเอก็ซ์พอร์ด จ ากดังบประมาณ  120,000 บาท 

25. หวัหนา้โครงการ การใชข้า้วกลอ้งและเบตา้ไซโคเดกตรินในการกกัเก็บสารสกดัเคอร์คิวมินเพื่ดบดบงั
กล่ินรสขมิ้นชนั  ทุนมหาวทิยาลยัวจิยัแห่งชาติ 2558 งบประมาณ 200,000 บาท 

26. หวัหนา้โครงการ การพฒันาไมโครแคปซูลกกัเก็บกล่ินรสจากดอกจ าปีระบบหลายแกนท่ี
สามารถควบคุมการปลดปล่อยกล่ินรสและการใชป้ระโยชน์ในขนมไทยจากแป้งขา้วทุน
นกัวจิยัรุ่นกลาง มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 2558 งบประมาณ 200,000 บาท 

27. หวัหนา้โครงการ การพฒันากรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑ์อินทผลมัผงส าเร็จรูป ทุน พวอ.ระดบั
ปริญญาโท 2558  งบประมาณ 300,000 บาท 

28. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วมีสีก่ึงส าเร็จรูปเคลือบสาหร่ายสไปรูลิน่าทุน
งบประมาณแผน่ดิน 2559 งบประมาณ 680,000 บาท 

29. หวัหนา้โครงการ  การใชเ้ทคโนโลยพีลาสมาอุณหภูมิต ่าในผลิตแป้งคุณค่าอาหารสูงจากขา้ว
ไรซ์เบอร่ีเพื่อใชใ้นผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  ทุน พวอ.ระดบัปริญญาเอก2559  งบประมาณ 
1,300,000 บาท 
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30. หวัหนา้โครงการ การใชไ้มโครเวฟช่วยในการสกดัสารส าคญัจากขิง  เพื่อน ามาเสริมในฟิลม์ท่ี

บริโภคได ้   ทุน พวอ.ระดบัปริญญาโท 2559  งบประมาณ  500,000 บาท 

31. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วผสมใหมี้เน้ือสัมผสัเหมาะสมส าหรับผูสู้งอายท่ีุมี

ภาวะกลืนล าบากทุน พวอ.ระดบัปริญญาโท 2559  งบประมาณ  500,000 บาท 

32. หวัหนา้โครงการการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทจากร าขา้วไทยเพื่อบ ารุงสมอง และการใช้

ประโยชน์ในเคร่ืองด่ืมเปปไทด์ ทุน คปก. 2559 งบประมาณ 1,802,000 บาท 

33. ผูอ้  านวยการแผนงาน นวตักรรมผลิตภณัฑข์า้วลา้นนา ส าหรับผูสู้งวยัจากขา้วสีในพื้นท่ี

ภาคเหนืองบประมาณแผน่ดิน 2560  งบประมาณ 1,900,000 บาท 

34. หวัหนา้โครงการ การพฒันาเน้ือสัมผสัของขา้วส าหรับผูสู้งอายท่ีุมีภาวะกลืนล าบาก

งบประมาณแผน่ดิน 2560  งบประมาณ  338,000 บาท 

35. หวัหนา้โครงการ นวตักรรมการผลิตกระเทียมด า เพื่อลดความเส่ียงจากโรคหวัใจ และการ

ประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑข์า้วเพื่อสุขภาพ  ทุน คปก. 2560  งบประมาณ 2,322,000 บาท 

36. หวัหนา้โครงการ การใชเ้ทคนิคเอ็นแคปซูเรชนัเพื่อปรับปรุงกล่ินรสของสารสกดัเห็ดหลินจือ 

และการประยกุตใ์ชใ้นเคร่ืองด่ืมสกดัเขม้ขน้เพื่อลดความเส่ียงจากโรคมะเร็ง  ทุน พวอ.2560 

งบประมาณ 1,898,000 บาท 

37. หวัหนา้โครงการการพฒันาผลิตภณัฑเ์จลล่ีไรซ์  เพื่อบรรเทาภาวะไขมนัในเลือดสูงส าหรับ

ผูสู้งอาย ุ            งบประมาณแผน่ดิน 2561  งบประมาณ 400,000 บาท 

38. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วก่ึงส าเร็จรูปเคลือบสาหร่ายสไปรูลิน่า  ร่วมกบั 

บริษทั กรีนไดมอนด ์จ ากดั  ทุน สวทช. (STEM) 2560 งบประมาณ 120,000 บาท 

39. ผูร่้วมโครงการ  ผลิตภณัฑข์า้วสินเหล็กช่วยเพิ่มการสร้างเลือดและการท างานของสมองใน

ผูสู้งอาย ุ ทุน สวก.ปี 2561 งบประมาณ 2,200,000  บาท 

40. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วผสมบรรจุกระป๋องส าหรับผูสู้งอายท่ีุมีภาวะกลืน

ล าบาก ทุน สวก.ปี 2561 งบประมาณ 645,000 บาท 

41. หวัหนา้โครงการ ผลการเสริมฤทธ์ิระหวา่งสารสกดัชาเขียวและสารสกดัขมิ้นชนั ต่อการตา้น

มะเร็งและการประยกุตใ์ชใ้นเคร่ืองด่ืมเขม้ขน้ส าหรับผูสู้งวยั  ทุน พวอ.ปริญญาเอก ปี 2562 

งบประมาณ 1,400,000 บาท 

42. หวัหนา้โครงการ การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมฟังชัน่จากขา้วสีของไทย เพื่อชะลอวยัส าหรับ

ผูสู้งอาย ุทุน คปก. ปี 2562 งบประมาณ 1,400,00 บาท 
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43. หวัหนา้โครงการ การประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยอิีนฟราเรดในขา้วพนัธ์ุ กข 43 ใหมี้ค่าดชันีน ้าตาล 

ต ่า และการพฒันาผลิตภณัฑ์ขา้วส าเร็จรูปส าหรับผูค้วบคุมน ้าหนกั  ทุน พวอ.ปริญญาโท ปี 

2562 งบประมาณ 500,000 บาท 

44. ผูร่้วมวจิยั  โครงการการพฒันาสารสกดัในรูปแบบเมด็บีดส์อลัจิเนต เพื่อการใชใ้นเคร่ืองด่ืมชา

เขียวส าหรับผูสู้งวยั  ทุนมูลนิธิโครงการหลวง ปี 2563  งบประมาณ 300,000 บาท 

 

 

ประสบการณ์งานบริการวชิาการ: 

 1.  เป็นวทิยากรในการฝึกอบรม   โครงการ  Retraining program  สาขาวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร  ให้แก่คณาจารยข์องสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล   พ.ศ. 2538 
 2. เป็นวทิยากรในการสัมมนาผูน้ ากลุ่มอาชีพเพื่อพฒันาหตักรรมอุตสาหกรรมพื้นบา้นใน
หวัขอ้  การพฒันารูปแบบผลิตภณัฑไ์ปสู่ธุรกิจเกษตรขนาดเล็ก  จดัโดยศูนยช่์วยเหลือทางวชิาการ  
การพฒันาชุมชนเขตท่ี 5  ล าปาง  พ.ศ.  2539 
 3. เป็นวทิยากรในการอบรมนานาชาติ  ดา้นFood Processing Workshop HRD-L3032  
ใหก้บัผูเ้ขา้อบรมจากประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน  โดยสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  วทิยาเขต
ล าปาง  ร่วมกบั CIDA  ประเทศแคนนาดา  พ.ศ. 2539 
 4. เป็นวทิยากรในการท าหลกัสูตร  พฒันาผลิตภณัฑ ์  และหลกัสูตรเทคโนโลยกีารบรรจุ  
ใหก้บัสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล   พ.ศ. 2539 
 5. เป็นวทิยากรในการอบรมเชิงปฏิบติัการ  การวเิคราะห์อนัตรายจุดควบคุมวกิฤติ
(HACCP)  ส าหรับผูผ้ลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  โดยส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั
ล าปาง  ร่วมกบัสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  วทิยาเขตล าปาง  พ.ศ. 2540 
 6. เป็นวทิยากรร่วมในการฝึกอบรมนานาชาติ  เร่ือง  Quality Evaluation and Utilization of 
Food Legumes  จดัโดยภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์พ.ศ. 2540 
 7. เป็นวทิยากรการฝึกอบรมนานาชาติ  ดา้นFood Technology  ใหก้บัผูเ้ขา้อบรมจาก
ประเทศเวยีดนาม ณ สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  วิทยาเขตล าปางพ.ศ. 2541 
 8. เป็นรองหวัหนา้โครงการฝึกอบรมบณัฑิตวา่งงาน  ดา้นการแปรรูปอาหาร  ในโครงการ  
Miyasawaเป็นระยะเวลา  9 เดือน  ณ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  พ.ศ. 2543-
2544 
 9.  เป็นวทิยากรในการอบรม เร่ืองไวน์   ในหวัขอ้การทดสอบทางประสาทสัมผสัและการ
ชิมไวน์  ณ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  พ.ศ.  2543 

10. ท่ีปรึกษาระบบ  GMP (Good Manufacturing Practice)   และ  HACCP (Hazard  
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Analysis Critical Control Point) โครงการร่วมระหวา่งคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ กบัสถาบนัอาหาร    ตั้งแต่ปี  2544 – ปัจจุบนั 
 11.  ท่ีปรึกษาระบบ HACCP  ใหก้บัโรงงานขิงดอง   อ.เวียงป่าเป้า   จ.เชียงรายพ.ศ. 2544-
2545 
 12. ท่ีปรึกษาใหก้บัโครงการ OTOPโรงงานยพุินล าใยสีทอง  จ.ล าพนูพ.ศ. 2549 

13. เป็นท่ีปรึกษาการจดัท าระบบ GMP  โรงงานทอ้แสงทอง  จ.เชียงใหม่  ในโครงการ  
iTAPสวทช. ภาคเหนือ  พ.ศ. 2550 

14. ร่วมเป็นวทิยาการในการวภิาษณ์ บรรจุภณัฑ ์ ในงานอุตสาหกรรมเกษตรแฟร์2007   
จดัโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  จ.เชียงใหม่  ในวนัท่ี 4  พฤษจิกายนพ.ศ. 
2550 
 15.  เป็นผูท้รงคุณวฒิุในการร่างกรอบแผนพฒันาและยกระดบัอุตสาหกรรมแปรรูปล าไย  
จงัหวดัเชียงใหม่ ระยะ 3 ปี (พ.ศ. 2551-2553)  ในโครงการ 1 Province  1 Agro-Industrial Product  
ของกระทรวงอุตสาหกรรม  พ.ศ. 2550 
 16.  เป็นวทิยากรในการอบรมเร่ือง การแปรรูปมะเดือ  ในกบั โครงการภูฟ้าพฒันา ใน
พระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา  สยามบรมราชกุมารี  ท่ี อ.บ่อเกลือ  จ. น่าน ในวนัท่ี 28-30 
กนัยายน พ.ศ. 2550 
 17.  จดังานอบรม ระบบคุณภาพมาตรฐาน และการตรวจสอบ ระบบ ISO 22000  ร่วมกบั
สถาบนัมาตรฐานไอเอสโอ  ท่ี คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  ในวนัท่ี 20-21
กนัยนยน พ.ศ. 2550 
 18.  เป็นวทิยากร  ในการประชุม  การสร้างมูลค่าส้มดว้ยนวตักรรมเชิงพาณิชย ์ จดัโดยศูนย์
ส่งเสริมอุตสาหกรรมท่ี 1  จ.เชียงใหม่  ในวนัท่ี 4กนัยนยน พ.ศ. 2550 

19. เป็นวทิยากรอบรมในโครงการของคณะอุตสาหกรรมเกษตร หลกัสูตร International  
training of the trainers (TOT) on food processing for Asia and Pacificคร้ังท่ี 3 แก่ชาวลาว เขมร 
กมัพชูา  เวยีดนาม  บรูไน บงักาลาเทศ  อินเดีย และภูฐาน พ.ศ. 2550 
 20.  International Training of  the Trainers (TOT) on Food Processing 4.  Organized by 
Japan International Cooperation Agency (JICA), Thailand International Development Coorperation 
Agency (TICA) and Faculty of Agro-Industry, ChiangmaiUniversity .  December 17-28, 2007.  
Chiangmai, Thailand. 
21.  Training Course on the Food Safety Management System/ISO22000 for Food  
Processors.Asian Productivity Organization, 18–22 February 2008, Seoul, Republic of Korea. 
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 22.  วทิยากรร่วมในการอบรม   การพฒันาศยัภาพผูผ้ลิตอาหารระดบั SME ในการเตรียมเขา้
สู่ระบบ HACCP (Pre-HACCP)  จดัโดยศูนยน์วตักรรมอาหาร  สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหาร  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, วนัท่ี  20-22  มีนาคม  2551, โรงแรมปางสวนแกว้,  
เชียงใหม่. 
 23.  วทิยากรบรรยาย APO Society Talk on Tour  เร่ือง  การจดัการระบบความปลอดภยั
อาหาร (Food Safety Management System) ISO 22000   จดัโดยสถาบนัเพิ่มผลผลิตแห่งชาติ  วนัท่ี 
27 มิถุนายน  2551, โรงแรมแคนทารีฮิลล,์ เชียงใหม่.   
 24.  International Training of  the Trainers (TOT) on Food Processing 5.  Organized by 
Japan International Cooperation Agency (JICA), Thailand International Development Coorperation 
Agency (TICA) and Faculty of Agro-Industry, ChiangmaiUniversity .  December 15-26, 2007.  
Chiangmai, Thailand. 
 25.  หวัหนา้เครือข่ายภาคเหนือ  โครงการการพฒันาศยัภาพผูผ้ลิตอาหารระดบัSME ในการ
เตรียมเขา้สู่ระบบ HACCP (Pre-HACCP)  ปี 2551  จดัท าระบบคุณภาพใหก้บัโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารในพื้นท่ีภาคเหนือ จ านวน  59 โรงงาน 

26.  วทิยากรในสัมมนา  APO society talk on tour: ระบบการจดัการดา้นความปลอดภยั
อาหาร (Food Safety Management System) ISO 22000.   ในปี 2551 สถาบนัเพิ่มผลผลิตแห่งชาติ, 
เชียงใหม ่

27. ประธานจดังานอุตสาหกรรมเกษตรแฟร์2008 จดัโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร   
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  จ.เชียงใหม่  ในพฤษจิกายน พ.ศ. 2551 

28.  หวัหนา้โครงการ  การบูรณาการเพิ่มศกัยภาพดา้นการผลิตและส่งออกผลิตภณัฑ์อาหาร
ในทอ้งถ่ินภาคเหนือ งบประมาณแผน่ดินปี 2552   ประกอบดว้ยโครงการยอ่ยจ านวน  11 โครงการ 

29. หวัหนา้โครงการ ระบบคุณภาพ HACCP/ ISO 22000  ปี 2552 ใหก้บัอุตสหกรรมอาหาร
ในพื้นท่ีภาคเหนือ  จ  านวน 10 โรงงาน 

30. ท่ีปรึกษาระบบคุณภาพ HACCP ใหก้บั บริษทั ทีแกลอร่ี จ  ากดั  จ.เชียงใหม่ 
31. ท่ีปรึกษาระบบคุณภาพ ISO 2200 ใหก้บั บริษทั พรทวโีสภณ จ ากดั จ.เชียงใหม่ 
32. การตรวจประเมิน (Auditor) ระบบ HACCP ใหก้บัโรงงาน เชียงใหม่ผลิตผลการเกษตร 

จ ากดั  จ.เชียงใหม่ 
33. การตรวจประเมิน (Auditor) ระบบ ISO 22000 ใหก้บับริษทั เอ่ียมกสิกิจ จ ากดั   จ.

เชียงใหม่ 
34. วทิยากรอบรม  การจดัท าระบบHACCP/ ISO 22000  ใหก้บัผูป้ระกอบการอุตสาห -

กรรมอาหาร  ณ โรงแรม อโมรา ท่าแพ จ.เชียงใหม่  เม่ือวนัท่ี 18-19 มีนาคม 2552 



 9 

35. วทิยากรในการอบรม  การพฒันาอาหารสุขภาพจากพืชสมุนไพร  วนัท่ี 26-27 สิงหาคม 
2552  ณ. ภาควชิาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

36. ประธานจดังานอุตสาหกรรมเกษตรแฟร์2009 จดัโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร   
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  จ.เชียงใหม่  ในพฤษจิกายน พ.ศ. 2552   

37.  วทิยากรประเมินการปรับปรุงคุณภาพใหก้บัโรงงาน เอสแอนด ์ เจ โปรดกัส์ จ  ากดั จ.
เชียงใหม ่

38. วทิยากรประเมินการปรับปรุงคุณภาพใหก้บั โรงงงานหมูยอเน้ือทิพทย ์ จ.เชียงใหม่ 
39. โครงการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์องเกษตรกร  ภายใตค้วามร่วมมือระหวา่ง 

ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร และคณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
ประจ าปี 2553  จ  านวน 22 สถานประกอบการในพื้นท่ีภาคเหนือ 

40.  โครงการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์องเกษตรกร  ภายใตค้วามร่วมมือระหวา่ง 
ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร และคณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
ประจ าปี 2554  จ  านวน 37 สถานประกอบการในพื้นท่ีภาคเหนือ 

41. วทิยากรอบรม  การจดัท าระบบ HACCP/ ISO 22000  ใหก้บัผูป้ระกอบการอุตสาห 
กรรมอาหาร  ณ โรงแรมดิเอ็มเพรส จ.เชียงใหม่  เม่ือวนัท่ี 25-26 มีนาคม 2553 
 42.  International Training of  the Trainers (TOT) on Food Processing Follow up.  
Organized by Japan International Cooperation Agency (JICA), Thailand International 
Development Coorperation Agency (TICA) and Faculty of Agro-Industry, Chiangmai University   
Follow up program in Hanoi, Viet Nam on 18-23 March, 2010. 
 43. ผูป้ระเมินโครงการ การจดัท าระบบ ISO 22000  ของบริษทั ยเูนียน เพรช จ ากดั  จ.
เชียงใหม่ ภายใตโ้ครงการ ITAP, สวทช. (ภาคเหนือ) 
 44. วทิยากรในการอบรม  การพฒันาอาหารสุขภาพจากพืชสมุนไพร (ปี 2)  วนัท่ี 2-3 
ธนัวาคม 2553  ณ. สาขาวชิาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ ์  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่
 45.  Development of Bachelor degree of Food Science and Technology curricurum and 
course syllabus for Supanuwong University, Longprabang, Lao on 17-24 December, 2010. 
 46. วทิยากรท่ีปรึกษาในการจ าท าระบบ ISO 22000  ใหก้บัโรงงาน เชียงใหม่ เฮลต้ีโปรดกัส์ 
จ  ากดัจ.เชียงใหม่ 
 47. ผูต้รวจประเมิน (Audit) ระบบ ISO 22000 ใหก้บัโรงงาน ล้ินศกัดากุล พืชไร่ จ  ากดั  จ.
เชียงใหม่  
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 48. International Training of  the Trainers (TOT) on Food Processing Follow up.  
Organized by Japan International Cooperation Agency (JICA), Thailand International 
Development Coorperation Agency (TICA) and Faculty of Agro-Industry, Chiangmai University   
, ChiangMai,  31 January – 25 February 2011 

 49. วทิยากรในการอบรม  APEC Food Defense Pilot Program – Thailand : CARVER 
+Shock Vulnerability Assessment (CSVA) จดัโดย คณะอุตสาหกรรมเกษตร ร่วมกบั The Ministry 
of Public Health, Food Safety Operations Center has collaborated, the United States Food and Drug 
Administration (FDA) and United States Department of Agriculture (USDA), 5-7 May 2011. 

50. โครงการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์องเกษตรกร  ภายใตค้วามร่วมมือระหวา่ง 
ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร และคณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
ปีท่ี 2 ประจ าปี 2554  จ  านวน 37 สถานประกอบการในพื้นท่ีภาคเหนือ 

51. วทิยากรท่ีปรึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑ ์น ้ามลัเบอร่ีพร้อมด่ืม ของกลุ่มสามหมอกไวน์
เนอร่ี  จ.แม่ฮ่องสอน 

52. วทิยากรท่ีปรึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑ ์ ขนมงา ของ กลุ่มแม่บา้นทุ่งกองมู  จ.
แม่ฮ่องสอน 

53. วทิยากรท่ีปรึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑ์เมล็ดมะม่วงหิม
พานตข์องกลุ่มแปรรูปผลิตผลการเกษตรบา้นปากดงอ.ท่าปลา  จ.อุตรดิตถ์โครงการธกส. 2555 

54. วทิยากรท่ีปรึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑผ์า้ไทย ของ
กลุ่มทอผา้บา้นกกตอ้ง อ.ฟากท่า  จ.อุตรดิตถ์ิโครงการธกส. 2555 

55. วทิยากรท่ีปรึกษาในการจดัท าระบบ GMP ใหก้บัโรงงานฝ้ายเบเกอร่ี  ภายใตค้วาม
ร่วมมือกบับริษทั CP All  

56. วทิยากรท่ีปรึกษาในการจดัท าระบบ GMP ใหก้บัโรงงานน ้าแขง็ สโนไอซ์  ภายใตค้วาม
ร่วมมือกบับริษทั CP All  

57. เป็นกรรมการตดัสินการประกวด Product Concept ในค่ายอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้
โครงการ สวทช. ร่วมกบัคณะอุตสหกรรมเกษตร มช.  ในวนัท่ี 8 กนัยายน 2555 

58. เป็นกรรมการตดัส้ินโครงการพฒันาผลิตภณัฑ ์ สภาอุตสาหกรรมจงัหวดัเชียงใหม่ วนัท่ี 
20 มีนาคม  2556  

59. วทิยากรอบรมเชิงปฏิบติัการเร่ือง  การเตรียมตวัของอุตสาหกรรมอาหารในการเขา้สู่ 
AEC โดยระบบ ISO 22000/HACCP/ BRC  วนัท่ี 28-29 มีนาคม  2556 

60. วทิยากรอบรมเชิงปฏิบติัการ ค่ายอุตสาหกรรมอาหาร ร่วมกบั สวทช. วนัท่ี 11-13 
มิถุนายน  2556 
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61. โครงการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์องเกษตรกร  ภายใตค้วามร่วมมือระหวา่ง 
ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร และคณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
ปีท่ี 4 ประจ าปี 2556  จ  านวน 22 สถานประกอบการในพื้นท่ีภาคเหนือ 

62. โครงการวจิยัพฒันาผลิตภณัฑจ์ากมกรรมมะม่วงมหาชนก  ใหก้บับริษทัNokmango Co. 
ปี 2556 

 63. รองประธานโครงการ กิจกรรมเช่ือมโยงงานวจิยัสู่การผลิตเชิงพาณิชย ์(พื้นท่ี 
ภาคเหนือตอนบน 1 และ 2) ภายใตโ้ครงการพฒันาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป  ปีงบประมาณ 2557 
จ านวน  21 สถานประกอบการ 
 64. หวัหนา้โครงการพฒันาขีดความสามารถในการแข่งขนัและยกระดบัคุณภาพสินคา้ 
หน่ึงต าลบ หน่ึงผลิตภณัฑ์ ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม ปี 2556-2557 กรมส่งเสริมอุตสหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม กิจกรรม การพฒันาผลิตภณัฑ ์ การจดัท าระบบคุณภาพ และการพฒันาบรรจุ
ภณัฑ ์ใหก้บัสถานประกอบการในพื้นท่ีภาคเหนือ จ านวน 6 แห่ง 

 65. โครงการพฒันาศกัยภาพอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปและอาหาร  กิจกรรมสร้างมูลคา้ 
เพิ่มใหก้บัผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป (Value Added) ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ปีงบประมาณ 
2558 ใหก้บั หจก.โชคทวทีรัพทย ์อินเตอร์เทรด จ.เชียงใหม่ 
 66. วทิยากรอบรมเชิงปฏิบติัการเร่ือง การพฒันาเกษตรกรสู่ผูป้ระกอบการขา้วปลอดภยัยคุ
ใหม:่ การพฒันาขา้วปลอดภยั/ ขา้วอินทรีย ์  ร่วมกบั ส านกังานเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัล าพนู 
วนัท่ี 5 เมษายน 2559 
 67. วทิยากรอบรมเชิงปฏิบติัการ เร่ือง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ใหก้บั 
บริษทั นิธิฟู้ ดส์ จ  ากดั โดยศูนยน์วตักรรมอาหารและบรรจุภณัฑ ์มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ วนัท่ี 13-14 
ธนัวาคม 2559 
 68. วทิยากรบรรยายเร่ือง เทคนิคในการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ ในกบัอาจารย ์ นกัศึกษา 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ลา้นนา ล าปาง   วนัท่ี 20 ธนัวาคม 2559 

69. ผูท้รงคุณวฒิุในการพิจารณาหลกัสูตร วท.บ สาขานวตักรรมและธุรกิจอาหาร ใหก้บั
มหาวทิยาลยัราชภฏัล าปาง  วนัท่ี 20 กุมภาพนัธ์ 2560 
 70.วทิยากรบรรยายเร่ือง การถ่ายทอดผลงานวจิยั สู่เชิงพาณิชย:์ กรณีศึกษาชาสมุนไพร  จดั
โดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  วนัท่ี 7 มีนาคม 2560 
 71. วทิยากรร่วมในโครงการ การพฒันากลไกการใหบ้ริการศูนยเ์ช่ียวชาญดา้นการวเิคราะห์
คุณภาพทางประสาทสัมผสั เฟส 1  ภายใตเ้มืองนวตักรรมอาหาร (Food Innopolis) 1 ม.ค.-31 มี.ค. 
2560 
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 72. วทิยากรร่วมในโครงการ การพฒันากลไกการใหบ้ริการศูนยเ์ช่ียวชาญดา้นการวเิคราะห์
คุณภาพทางประสาทสัมผสั เฟส 2  ภายใตเ้มืองนวตักรรมอาหาร (Food Innopolis) 1 ก.ค.-31 ธ.ค. 
2560 
 73. หวัหนา้โครงการ การทดสอบน าร่องการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคผา่นเครือข่าย
ทัว่ทุกภูมิภาคของประเทศไทย  ใหก้บั มูลนิธิโครงการหลวง  โรงงานแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ ์
จ.เชียงใหม่ 1 ก.ค.- 30 ก.ย.2560 

73. วทิยากรอบรมเชิงปฏิบติัการเร่ือง การประเมินค่าทางประสาทสัมผสัส าหรับการควบคุม
คุณภาพ ใหก้บัผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร วนัท่ี 11 ต.ค.2560 

74. วทิยากรร่วมในโครงการพฒันาบุคลากรและความเช่ียวชาญดา้นเทคโนโลยกีล่ินรส 
(Flavor Academy)  ภายใตเ้มืองนวตักรรมอาหารดา้นการพฒันาศกัยภาพดา้นนวตักรรมอาหารของ
ประเทศ    วนัท่ี 1 มิ.ย.- 30 พ.ย.2560 

75. วทิยากรอบรมบรรยายเร่ือง 1st Workshop on Fundamental of Flavor Science  ใหก้บั
ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมกล่ินรส  วนัท่ี 9-10 พ.ย. 2560 

76.วทิยากรอบรมบรรยายเร่ือง 2nd Workshop on Fundamental of Flavor Science  ใหก้บั
ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมกล่ินรส  2561 

77. วทิยากรร่วมในการอบรม Flavor Creation (FA 201) ในโครงการพฒันาบุคลากรและ
ความเช่ียวชาญดา้นเทคโนโลยกีล่ินรส (Flavor Academy)  วนัท่ี 7-9  พ.ค. 2561 

78. วทิยากรร่วมในการอบรม Training of the Trainer: Flavor Creation (FA 201) ใน
โครงการพฒันาบุคลากรและความเช่ียวชาญดา้นเทคโนโลยกีล่ินรส (Flavor Academy)  วนัท่ี 10-11  
พ.ค. 2561 

79. ท่ีปรึกษาเร่ือง การจดัตั้งหอ้งปฏิบติัการประเมินทางประสาทสัมผสั ในโครงการเมือง
นวตักรรมอาหาร (Food Innopolis) ใหก้บัเครือบริษทั Sun group จ ากดั 

80.  ผูเ้ขา้ร่วมโครงการ University-Industry Links Project 2018/19; Sensory and Consumer 
Behaviours: Train the Trainer Project  จดัโดย British Council, English and Food Innopolis, 
Thailand 

 
งานวจัิยและส่ิงตีพมิพ์ทางวชิาการ: 
 
การน าเสนองานในการประชุมระดับชาต ิ
1.นิรมล  ล้อสุริยนต์.  2536.  การส ารวจและการทดสอบผู้บริโภคเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ . 
 รายงานการประชุมวิชาการสถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล ,   สถาบนัวิจยัและฝึกอบรมการ 
 เกษตรล าปาง, ล าปาง. 
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2.นิรมล  อุตมอ่าง.  2537. การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเช้าส าเร็จรูปรูปชนิดแผ่นจากถั่วมะแฮะ. 
 รายงานการประชุมวิชาการสถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล, สถาบนัวิจยัและฝึกอบรมการ 
 เกษตรล าปาง, ล าปาง. 
3.นิรมล  อุตมอ่างและชไมพร เพง็มาก. 2537. การพฒันาผลิตภณัฑล์อดช่องสิงคโ์ปร์ก่ึงส าเร็จรูป.  

รายงานการประชุมวิชาการสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล , สถาบันวิจัยและฝึกอบรม 
การเกษตรล าปาง, ล าปาง. 

4. นิรมล  อุตมอ่าง.  2538.  การพฒันาสูตรน ้ าพริกแกงส้มผงส าเร็จรูป. รายงานการประชุมวิชาการ 
 สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล,   สถาบนัวจิยัและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง, ล าปาง. 
5.นิรมล  อุตมอ่างพรรณีอินต๊ะปวน และเอกชัย  แซ่โง้ว.  2539.  การพฒันาผลิตภัณฑ์แยมส้ม 
 ผสมวา่นหางจระเข.้ รายงานการประชุมวชิาการสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล, สถาบนัวจิยั 
 และฝึกอบรมการเกษตรล าปาง, ล าปาง. 
6.นิรมล  อุตมอ่างและวนัเพ็ญ  จิตรเจริญ.  2539.  การศึกษาสารให้ความคงตวัในนมช็อกโกแลต  
 ไขมนัต ่า. รายงานการประชุมวิชาการสถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล , สถาบนัวิจยัและฝึก 
 อบรมการเกษตรล าปาง, ล าปาง. 
7.ธีรวลัย ์ชาญฤทธิเสน และนิรมล อุตมอ่าง. 2539. การผลิตถัว่ลิสงงอกดองบรรจุกระป๋อง.รายงาน 

การประชุมวิชาการสถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล ,   สถาบนัวิจยัและฝึกอบรมการเกษตร
ล าปาง, ล าปาง. 

8.นิรมล  อุตมอ่างและวนัเพ็ญ  จิตรเจริญ .  2540.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์คัสตราดนม .รายงาน 
 การประชุมวชิาการมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  คร้ังท่ี35,  มหาวทิยาเกษตรศาสตร์,  

กรุงเทพ. 
9.ธีรวลัย ์ ชาญฤทธิเสน และนิรมล  อุตมอ่าง.  2540.  การใช้ประโยชน์จากมอล์ทขา้วสาลีในการ 
 ท าเคร่ืองด่ืมน ้ านมถั่วเหลือง . รายงานการประชุมธัญพืชเมืองหนาว ,  มหาวิทยาลัย 
 เชียงใหม่, เชียงใหม่. 
10.นิรมล  อุตมอ่างวลัลภาพงษ์สิทธิผลและณัฐวุฒิ  วงักาวรรณ์ .  2541.  การพฒันาผลิตภัณฑ์ 
 ขนมจีนก่ึงส าเร็จรูปจากแป้งขาวเจา้พรีเจลลาติไนซ์.  รายงานการประชุมวิชาการสถาบนั 
 เทคโนโลยรีาชมงคล,   สถาบนัวจิยัและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง, ล าปาง 
11.นิรมล  อุตมอ่าง, อุบลรัตน์  พรหมฟัง และวนัเพญ็  จิตรเจริญ.  2543.  การพฒันาสูตรแกงฮงัเล.   

รายงานการประชุมวชิาการสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล,   สถาบนัวจิยัและฝึกอบรม 
การเกษตรล าปาง, ล าปาง(Poster presentation) 

12.  นิรมล  อุตมอ่าง,จริญญา  พนัธุรักษา,พวงทอง  ใจสันต์ิ, จิตรา  กล่ินหอม, ปิยวรรณสิม 
ไพศาล และ โปรดปราน  ทาเขียว.  2546.   การพฒันาผลิตภณัฑซุ์ปผกับรรจุกระป๋อง.  การ
ประชุมวชิาการมูลนิธิโครงการหลวง, เชียงใหม่.(Poster presentation) 
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13. นิรมล  อุตมอ่าง.2549.   การประเมินทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา และความเหมาะสมของ 
ชาเจียวกูห้ลาน.  การประชุมวชิาการมูลนิธิโครงการหลวง, เชียงใหม่.(Oral presentation) 

14.  ธนพล  กิจพจน์, ณชัฐณา  เหล่ากุลดิลก, บรรณนิสา  ทิพยว์ชิยั และนิรมล อุตมอ่าง.  2550.      
ผลของการชงชาต่อคุณภาพของสีและการยอมรับของผูบ้ริโภคของชาเขียวและชาสมุนไพร
เจียวกูห้ลาน.   เร่ืองเตม็การประชุมวชิาการ คร้ังท่ี 45 มหาวทิยาลยัเกษตรสาสตร์, กรุงเทพ.
(Poster presentation) 

15. Utama-ang N., P. Chompreeda and A. Jangchud.  2003.  Study on consumer behavior factors  
on serum lipid and related diseases by discriminant analysis.  The Kasetsart University 
Conference, Bangkok, Thailand(Poster presentation) 

16.  Utama-ang, N., P. Chompreeda, V. Haruthaitanasan, N.  Lerdvuthisopon  and T.  
Suwansichon.  2004.  Factor analysis of Thai consumer behavior on herbal beverage.  
The 6th Agro-Industrial Conference THAIFEX &THAIMAX, IMPACT, Bangkok, 
Thailand.(Poster presentation) 

17. นิรมล  อุตมอ่าง.2550.   การพฒันาอาหารสร้างสุขภาพจากพืชสมุนไพรเจียวกูห้ลาน: ตอนท่ี 1 
 การประชุมวชิาการมูลนิธิโครงการหลวง, เชียงใหม่.   (Poster presentation) 

18. นิรมล  อุตมอ่าง.2550.   การพฒันาอาหารสร้างสุขภาพจากพืชสมุนไพรเจียวกูห้ลาน: ตอนท่ี 2 
 การประชุมวชิาการมูลนิธิโครงการหลวง, เชียงใหม่.   (Poster presentation) 

19.  Utama-ang, N.,K. SuthapathiandW. Prinyawiwatkul.  2007.  Effecting Factor on Consumer 
Acceptance and Purchase Intension of Herbal Tea Using Logistic Regression.Chiang Mai 
University Conference, Chiangmai, Thailand.(Poster presentation) 

20.   สิริรัตน์  ใจสาม และนิรมล  อุตมอ่าง.  2551.   การวเิคราะห์ปัจจยัท่ีมีผลต่อพฤติกรรมผูบ้ริโภค 
ต่อเคร่ืองด่ืมประเภทชา.   การประชุมวชิาการมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ คร้ังท่ี 46, 
กรุงเทพ.(Poster presentation) 

21.  คุณนิตา  สากระจาย, คณึงรัตน์  สุราใหม่, พิชอรณ์  ไหมสุทธิสกุล และนิรมล  อุตมอ่าง.2551.   
การพฒันากรรมวธีิการผลิตชาเขียวโดยใชเ้ทคโนโลยไีมโครเวฟ เพื่อรักษาสารแอนติออกซิ
แดนท.์  งานนิทรรศการผลงาน IRPUS 51, กรุงเทพ.(Poster presentation) 

22.  สิริรัตน์  ใจสาม และ นิรมล  อุตมอ่าง.  2551.  การประเมินทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา 
และการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมจากสารสกดัเจียวกูห้ลาน.  การประชุม
วชิาการ 10 ปีแม่ฟ้าหลวง, มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง, เชียงราย.(Oral presentation) 

23.  กนกวรรณ  พรหมจีน และ นิรมล  อุตมอ่าง.  2551.  การศึกษาสภาวะการท าแหง้ชาเขียวโดยใช ้
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ไมโครเวฟสุญญากาศ.   ประชุมวชิาการมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ , เชียงใหม่.(Poster 
presentation) 

24.  วจิิตรา หิรัญญสุวรรณ  สุริญญาวญิญายอง และ นิรมล อุตมอ่าง.  2552.  การพฒันาผลิตภณัฑ์ 
ขา้วกลอ้งก่ึงส าเร็จรูปผสมสมุนไพร.  การประชุมวชิาการโครงงานอุตสาหกรรมและวจิยั   
ส าหรับนกัศึกษาปริญญาตรี ระดบัชาติ คร้ังท่ี 1, กรุงเทพ.(Oral presentation) 

25.  รวษิฎา  สถริวฒันา ลคันา  บรจินิดากุล และ นิรมล  อตุมอ่าง.2552.  การพฒันา 
ผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียวสมุนไพร. งานนิทรรศการผลงาน IRPUS 52, กรุงเทพ.(Poster 
presentation) 

26.  กรณวรรณ  พรหมจีน และ นิรมล  อุตมอ่าง.  2552.  การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อ 
ผลิตภณัฑช์าเขียวผสมตะไคร้และชะเอมโดยใชโ้ลจีสติกรีเกรสชัน่.  การประชุมวชิาการ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ คร้ังท่ี 1, เชียงใหม่.(Oral presentation) 

27.  กุลดา  พานิชกุล และนิรมล  อุตมอ่าง.  2552.  การผลิตชาเขียวผงโดยการท าแหง้แบบพน่ฝอย.  
การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ คร้ังท่ี 1, เชียงใหม่.(Poster 
presentation) 

28. ศุภนุช  ใส่แปง, นิรมล  อุตมอ่าง และ ยทุธนา  พิมลศิริผล.  2553.ผลของสถาวะการแช่ต่อ 
คุณสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้งขา้วหอมมะลิแดงงอก.  การประชุมวชิาการ 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ คร้ังท่ี 42, กรุงเทพ(Poster presentation) 

29.  Maisuthisakul, P. and Utama-ang, N.  2010.  Target consumer satisfaction driven for green  
 tea beverage development using Kano model.  36th Congress on Science and 
Technology of Thailand, Bangkok. 

30. โปรดปราน  ทาเขียว, รุ้งลาวลัย ์ สมสุนนัท,์ ธนะชยั  พนัธ์เกษมสุข และนิรมล  อุตมอ่าง.  2553.   
การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางประสาทสัมผสัของส้มเขียวหวานพนัธ์ุสายน ้าผึ้งท่ีเคลือบ
ผวิระหวา่งการเก็บรักษา.  การสัมมนาวชิาการวทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวแห่งชาติ คร้ังท่ี 8, 
วนัท่ี 1-3 กนัยายน 2553, โรงแรมดิเอม็เพรส, เชียงใหม่. (Poster presentation) 

31.  กุลรดา พานิชกุลและ นิรมล  อุตมอ่าง.  2553.  การพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ 
ซุปขน้ผสมชาเขียวบรรจุกระป๋อง.  การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ คร้ังท่ี 2, เชียงใหม่.  (Oral presentation) 

32.  ภูมิภทัร รินทร์ศรี, โปรดปราน ทาเขียว, และ นิรมล อุตมอ่าง.  2553.  การสกดั 
เบตากลูแคนจากร าขา้วท่ีผา่นการสกดัน ้ามนัโดยวธีิทางเคมี.  การประชุมวชิาการ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ คร้ังท่ี 2, เชียงใหม่.(Oral presentation) 

33. ชูเกียรติ  มวลจนัทร, ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศส์กุล  และ นิรมล  อุตมอ่าง. 2553.   
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ความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีมีต่อน ้าด่ืมตราเอม็เจในอ าเภอแม่สะเรียงจงัหวดัแม่ฮ่องสอน.  
การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ คร้ังท่ี 2, เชียงใหม่.(Oral 
presentation) 

34. วรรณจนัทร์  วณีสอน,ววิรรธน์วรรธนจัฉริยาและ นิรมล  อุตมอ่าง.  2553.  การทดสอบการ 
ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งเหนียว.การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ คร้ังท่ี 2, เชียงใหม่.(Oral presentation) 

35. Boonchu, T. and Utama-ang, N.  2011.  The development of orange juice of orange juice  
powder fortified with red grape (Vittisvinifera L.) pomace extract.  The Proceeding of 
49thKasetsart University Annual Conference, Bangkok.(Poster presentation) 

36. ศุภนุช  ใส่แปง, นิรมล  อุตมอ่าง, กิตติวฒิุ  เกษมวงศ ์และยทุธนา  พิมลศิริผล.  2554.  
การพฒันาสูตรอาหารเชา้ธญัพืชจากแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิสายพนัธ์ุ KPSKD5 งอก.   
การประชุมวชิาการ คร้ังท่ี 49 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพ. 

37. ฐาปกรณ์  บุญชู  และ นิรมล  อุตมอ่าง.   2554.  การพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผงเสริมสารสกดั 
จากกากองุ่นแดง.  การประชุมวชิาการโครงการทุนวจิยัมหาบณัฑิต สกว. สาขา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีคร้ังท่ี 5, พทัยา.(Oral presentation) 

38. กมลญานนัทภ์วฒัน์เวยีงนาค, รชนิภาส  สมคัรธ ารงไท,ศรีสุวรรณนฤนาทวงศส์กุล และ 
นิรมล  อุตมอ่าง.  2555.  การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเชา้ธญัชาติกล่ินรสชาเขียวเสริมร าขา้ว. 
การประชุมวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล. คร้ังท่ี 1สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้
คุณทหารลาดกระบงั  กรุงเทพฯ 

39. วอนสี ลอค าเฮือง และ นิรมล อุตมอ่าง.  2555.  การยอมรับทางประสาทสัมผสัของของผูบ้ริโภค 
ต่อชาเขียวจากประเทศลาว.  The 1stAnnual Meeting of Thailand Sensory Science and 
Consumer research Network 2012, Chiang Mai. 

40. วอนสี ลอค าเฮืองกนัตภาส กงัสุวรรณและ นิรมล  อุตมอ่าง.  2556.  การพฒันาผลิตภณัฑ์ 
เคร่ืองด่ืมชาเขียวผสมขา้วก ่าชนิดชงละลาย.  การประชุมวชิาการ คร้ังท่ี 51 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพ. 

41.  ZHANG PING และนิรมล  อุตมอ่าง.  2557.การยอมรับล าไยอบก่ึงแหง้ทั้งผลของผูบ้ริโภคชาว 
จีนในเขตปกครองตนเองมณฑลจว้งกวางสี.  The 2nd Annual Meeting Thailand Sensory 
Science and Consumer Research Network 2014, Khon Kean, Thailand 

42.กาญจนา ซิงห์,วชัราภรณ์ ไพศาลตนัติวงศแ์ละนิรมล อุตมอ่าง.  2557.  การพฒันาผลิตภณัฑ์ 
ขา้วก ่าก่ึงส าเร็จรูปกล่ินรสลาบ.  ประชุมวชิาการขา้วแห่งชาติ คร้ังท่ี 3, กรุงเทพ. 

43. กาญจนา ซิงห์ และ นิรมล  อุตมอ่าง.  2558.  ผลของไมโครเวฟต่อสารสกดัเคอคูมินอยจ์าก 
ขมิ้นชนั.  ประชุมวชิาการมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพ. 

44. ศรัญญา เรืองสวา่ง, ปาริชาต เคร่งครัด และนิรมล อุตมอ่าง.  2560.  ผลของสภาวะในการลวกต่อ 
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การสูญเสียปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระและสีของกระเจ๊ียบเขียว. ประชุมวชิาการ
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพ. 

45. นิรมล  อุตมอ่าง, พรไพลิน วชัรประภาพงศ์ และ อภิษฎา อยา่งอ่ิน. 2561. การพฒันาผลิตภณัฑ์ 
เส้นขนมจีนก่ึงส าเร็จรูปจากขา้วไรซ์เบอร่ี. ประชุมวชิาการขา้วแห่งชาติ คร้ังท่ี 7, กรุงเทพ. 

 
การน าเสนองานในการประชุมระดับนานาชาติ 
1.  Utama-ang, N. and Tepjaikad, T.  2001.  Utilization of dietary fiber from pineapple in  

sausage, beverage and bakery product.  The 11th World Congress of Food Science and 
Technology, Korea.(Poster presentation) 

2.  Utama-ang, N., P. Chompreeda, V. Haruthaitanasan, N. Lerdvuthisopon, T. Suwansichon 
and U. Khansuwan.  2004.  Effect of microwave drying on antioxidant and saponin in 
Jiaogulan herb (Gynostemmapentaphyllum).  The 5th International Conference and 
Exhibition on Nutraceuticals and Funtional Foods, San Francisco, California.,.U.S.A. 
(Poster presentation) 

3.  Utama-ang, N., P. Chompreeda, V. Haruthaitanasan, N. Lerdvuthisopon, T. Suwansichon 
and B.A. Watkins. 2005.  Identification of critical attributes to product acceptance of 
Jiaogulan tea by logistic regression analysis.  The 2005 IFT (International of Food 
Technology) Annual Meeting Technical Program, New Orleans, Louisiana, 
U.S.A.(Poster presentation) 

4.  Utama-ang, N., B.A. Watkins, Y. Li and K. Wood.  2007.  Effect of Gynostemma 
pentaphyllum  extract containing saponin on serum lipid profile in rats.    The 2007 IFT 
(International of Food Technology) Annual Meeting Technical Program, Chicago, IL, 
U.S.A.(Poster presentation) 

5.  Maisuthisakul, P. and N. Utama-ang.  2007.  Phenolic and flavonoid antioxidants from Piper  
betelLinn.extract obtained with different solvents.  The 2007 IFT (International of Food 
Technology) Annual Meeting Technical Program, Chicago, IL, U.S.A.(Poster 
presentation) 

6.  Utama-ang, N.  2007.  Impact of health on the buying decision and consumer acceptance of  
Jiaogulan (Gynostemmapentaphyllum) tea infusion.The 7thPangborn Sensory Science 
Symposium, Minneapolis, MN, U.S.A.(Poster presentation) 

7.Sittikaipong, N.,   A. Apichartsrangkoon. andN.Utama-ang.  2008.  Saponin extraction  
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efficiency from Jiaogulan (Gynostemmapentaphyllum) using microwave technology.  
KU-CMU Academic Symposium 2008, Takamatsu, Japan.(Poster presentation) 

8. Samakrashamrongthai, R. and Utama-ang, N.  2008.  Development of mango tea.  
International Tea Conference, Maefhalong University, Chiangrai, Thailand(Poster 
presentation) 

9.  Promjeen, K.andUtama-ang, N.  2009.  Study of Consumer Acceptance and Purchase  
Intention on Green tea Mixed Liquorices and Lemongrass Using Logistic Regression.  
Food Innovation Asia 2009: Value creation through innovation in food technology, 
Bangkok.(Poster presentation) 

10. Utama-ang, N.andJaisam, S.  2009.  Relationship between sensory descriptive and  
chemical property of  Jiaogulan (Gynostemmapentaphyllum.) tea with lime juice.Summer 
Program in Sensory Evaluation 2009 (SPISE2009), Food consumer insights in Asia: 
current issues & future. HoChiMinh City, Vietnam.(Poster presentation) 

11. Salpang, S., Utama-ang, N., Kasemwong, K. and Phimolsiripol, Y.  2010.  Optimization of  
breakfast cereal from germinated brown rice flour using extrusion process.  The 3rd 
CMU-KU Conference 24-26th August, 2010, Chiang Mai, Thailand.(Poster presentation) 

12.TidawanMaeban, SrisuwanNaruenartwongsakulandNiramonUtama-ang  2512. Effect of  
moisturecontent on black glutinous rice cracker using microwave technique and coating 
with chocolate.  International Conference Food and Applied Bioscience, Chaing 
Mai.(Poster presentation) 

13. Tepjaikad, T. and Utama-Ang, N.  2012. Sensory Consumer Acceptance of some varieties  
of Thai rice.  The 1st ASIEN Plus Three Graduate Research Congress (ARGC), Chiang 
Mai. (Poster presentation) 

14. Samakradhamrongthai, R., Utama-ang, N., Kopermsub, P. and Thakeow, P.  2012.  Effect of  
extraction on volatile compounds and sensory profile of  Champak Flower 
(MicheliachampacaL.).  The 1st ASIEN Plus Three Graduate Research Congress (ARGC 
2012), Chiang Mai. (Oral presentation) 

15. Samakradhamrongthai, R., Utama-ang, N., Kopermsub, P., Chansakoaw, S. and Thakeow, P.   
2012. Sensory acceptance and antioxidant activity of selected Thai aromatic plants.  The 
4th international conference on Natural Products for Health and Beauty (NATPRO4), 
Chiang Mai. (Oral presentation) 
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