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เทคโนโลยีหลังการ 

เก็บเกี่ยว 

มหาวิทยาลัยแมNโจM 2551 

   

สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ 

 - Product development (Bakery products and functional foods) 

- Cereal chemistry   

- Food science   

- Postharvest technology 

ประสบการณRการทำงาน 

 ปM พ.ศ. ตำแหนAง 

 2567 – ป�จจุบัน 

2566 – ป�จจุบัน 

 

2567 – 2568 

2567 – 2568 

2562 – 2566 

 

2562 – 2566 

 

2562 – 2566 

 

2559 - 2560 

ผูMชNวยคณบด ีดMานงานพันธกิจสากลและงานพิเศษ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมN 

ผูMชNวยศาสตราจารย0 ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ0 คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมN  

หัวหนMาสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ0 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมN 

ที่ปรึกษาดMานเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ0และการผลิต บริษัท อีส อัพ ฟูด จำกัด  

ผูMชNวยศาสตราจารย0 ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมNโจM 

ผูMจัดการ อาคารคัดบรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  

มหาวิทยาลัยแมNโจM  

ประธานอาจารย0ประจำหลักสูตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมNโจM 

รองผูMอำนวยการสถาบันรับรองระบบการผลิตผลิตภัณฑ0การเกษตร มหาวิทยาลัยแมNโจM 



2558 – 2562 

 

 

 

 

 

2557 – 2558 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2552 - 2556 

อาจารย0 ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี ่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมNโจM  

- สอนรายวิชา: 1) การวิเคราะห0ทางกายภาพและประสาทสัมผัสผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 2) 

การวิเคราะห0คุณภาพผลิตผลเกษตร 3) การแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 4) การจัดการโรงคัดบรรจุ

ผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 5) การเพิ่มมูลคNาเมล็ดธัญพืชและถั่ว 6) ชีวเคมีของผลิตผลเกษตรหลัง

การเก็บเกี่ยว 7) เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไมM 

หัวหนMานักวิทยาศาสตร0การอาหารทางดMานขนมอบ (Project leader in bakery product, R&D Food 

Scientist), บริษัท Solvaira Specialties Inc. หรือเดิมชื่อ International Fiber Corporation, USA 

- Product development: high fiber low-calories products especially gluten free products 

(high fiber bread, low sodium bread, lite bagel, gluten free bread, gluten free yellow 

layer cake, gluten free muffin, gluten free tortillas, french baguette, dinner rolls, reduced 

sugar submarine roll, sponge and yellow layer cake, low fat cookie, tortillas, pasta, corn 

bread mix, and donut)     

- Studied for applications of fiber in bakery products 

- Studied shelf-life and physical properties of bread and frozen dough  

- Ensured that fiber products meet quality and safety standards  

- Organized sensory evaluations to ensure samples meet specific characteristics 

- Provided technical support to quality control, marketing, sales team, and external 

customers in the areas of product solutions and ingredient functionality   

- Conducted a sale training for company’s distributors about fiber in food application 

ผู MชNวยนักวิจัย (Research assistant) ประจำหMองทดลองเคมีธัญพืช คณะวิทยาศาสตร0การอาหาร 

(Food Science) Oklahoma State University, USA 

 

งานวิจัยหลังปริญญาเอกและกิจกรรมระหวAางประเทศ (Postdoctorship and International Collaboration) 

 พ.ศ. 2563 – 2566 

 

 

 

พ.ศ. 2562  

 

 

 

พ.ศ. 2561 

 

 

 

 

พ.ศ. 2560 

  

ไดMรับเชิญใหMเป�น Adjunct lecturer ของ Faculty of Applied Science ณ มหาวิทยาลัย 

UCSI University ประเทศมาเลเซีย สอนในหัวขMอ Topics related to Food Science and 

Technology, Bakery technology, Cereal chemistry, Gluten-free product, Food 

rheology, Postharvest technology  

ไดMรับเชิญใหMเป�น Visiting scholar และเป�น fellow ของ Food and Agricultural Product 

Center ณ มหาวิทยาลัย Oklahoma State University ประเทศสหรัฐอเมริกา หัวขMอวิจัย

เ ร ื ่ อ ง  Modeling rheological properties of gluten free batter and its relationship 

with gluten free roll qualities 

ไดMรับเชิญใหMเป�น Visiting scholar และเป�น fellow ของ Food and Agricultural Product 

Center ณ มหาวิทยาลัย Oklahoma State University ประเทศสหรัฐอเมริกา หัวขMอวิจัย

เรื่อง Effect of formulation on gluten free ramen noodle quality: selection of red 

kidney bean as a functional ingredient แ ล ะ  Impact of drying process on 

functional properties of okara flour and the relation to gluten-free roll properties 

ไดMรับเชิญใหMเป�น Visiting scholar และเป�น fellow ของ Food and Agricultural Product 

Center ณ มหาวิทยาลัย Oklahoma State University ประเทศสหรัฐอเมริกา หัวขMอวิจัย



 

 

 

 

 

 

 

เรื ่อง 1) Added value to red kidney bean by developing a functional gluten free 

wonton wrapper 2) Effect of thermal process on sensory properties of red kidney 

bean soup 3) Thermal process effect on rheological properties of red kidney 

bean batter and gluten-free cake 4) Rheological properties of gluten-free 

wonton dough with red kidney bean flour 5) Defatting and proximate analysis 

of spary dried cricket powder for effective and functional insect protein isolates 

for food applications 6) Mealworm powder as a novel source of food protein in 

bread: Defatting and proximate analyse 

 

 ประสบการณRที่เกี่ยวขkองกับการบริหารงานวิจัย (24 โครงการ) 

 การพัฒนาศักยภาพของแป�งถั่วแดงหลวงและโปรตีนเขMมขMนเป�นผลิตภัณฑ0เชิงนวัตกรรมในการสNงเสริมสุขภาพและป�องกัน

โ รค ไม N ต ิ ดต N อ เ ร ื ้ อ ร ั ง . Granted by Thailand Science Research and Innovation (TSRI) RDI Fund – 

Fundamental Fund (Basic Research) . (หัวหนMาโครงการยNอย). (3,000,000 บาท) 

นวัตกรรมอาหารฟ�งก0ชันในอนาคต จากผลการเสริมฤทธิ์ของสารสกัดสมุนไพรไทยตNอศักยภาพ ในการป�องกันโรคไมNติดตNอ

เร ื ้องร ัง. Granted by Thailand Science Research and Innovation (TSRI) RDI Fund – Fundamental 

Fund (Basic Research) . (หัวหนMาโครงการยNอย). (1,934,000 บาท) 

Plant-Based Protein Innovation for the Future of Healthy Eating. 2567-2568. Granted by Thailand Science 

Research and Innovation (TSRI) RDI Fund – Fundamental Fund (Basic Research) . (หัวหนMาโครงการ). 

(400,000 บาท) 

Industry Enhancement Activity through the Development of Alternative Protein Products. 2 567- 2568. 

Co-researcher. Regional Industrial Promotion Center 1 (ผูMรNวมโครงการ). (650,000 บาท) 

Food Product Development for Older Adults. 2024-2025. Regional Industrial Promotion Center 1 (ผู Mร Nวม

โครงการ). (1,000,000 บาท)  

การพัฒนาผลิตภัณฑ0ขนมป�งไรMกลูเตนซาวโดว0เพื ่อสุขภาพ. (2566-2567). อุทยานวิทยาศาสตร0และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. (หัวหนMาโครงการ). (400,000 บาท) 

การถNายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ0อะโวคาโดแผNนอบกรอบ สำหรับกลุNมวิสาหกิจชุมชนกาแฟอาราบิกMาดอยขุน

แตะ. (2566-2567). อุทยานวิทยาศาสตร0และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. (หัวหนMาโครงการ). (140,000 

บาท) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ0อาหารเชMาสำเร็จรูปเพื่อสุขภาพ. (2566-2567). คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. 

(หัวหนMาโครงการ). (70,000 บาท) 

การระบุดัชนีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของกลMวยหอมโดยใชMภาพถNายดิจิทัลและป�ญญาประดิษฐ0 เพื่อลดการสูญเสียของ

กลMวยหอมในหNวงโซNอุปทาน. (2566-2567). คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. (หัวหนMาโครงการ). 

(60,000 บาท) 

โครงการ Type B: Active learning โครงการสNงเสร ิมการจัดการเร ียนรู MแบบใหมNท ี ่สอดคลMองกับศตวรรษที่ 21 

ประจำภาคเรียนที่ 1/2566. ศูนย0นวัตกรรมการสอนและการเรียนรู M  มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. (หัวหนMา

โครงการ). (50,000 บาท) 

โครงการการพัฒนาเทคโนโลยีขนมป�งโรลไรMกลูเตนไขNผำเพื่อความมั่นคงทางอาหาร. (2566-2567). สำนักงานบริหาร

งานวิจัย มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. (หัวหนMาโครงการ). (200,000 บาท) 



โครงการ Type A: Active learning โครงการสNงเสร ิมการจัดการเร ียนรู MแบบใหมNท ี ่สอดคลMองกับศตวรรษที่ 21 

ประจำภาคเรียนที่ 1/2566. ศูนย0นวัตกรรมการสอนและการเรียนรู M  มหาวิทยาลัยเชียงใหมN. (หัวหนMา

โครงการ). (40,000 บาท) 

โครงการการบริหารจัดการเพื่อลดการสูญเสียตลอดหNวงโซNอุปทานของมะมNวงน้ำดอกไมMสีทองและลำไยอีดอ. (2566-

2567). สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (สวก.). (ผูMรNวมโครงการ). (2,840,079 บาท)  

โครงการการพัฒนาแป�งสำเร็จรูปขนมเคMกไรMกลูเตนอินทผลัมผลสดเพื่อสรMางมูลคNาเพิ่ม. (2565-2566). สำนักงานการวิจัย

แหNงชาติ (วช.). (ผูMรNวมโครงการ). (225,000 บาท)  

โครงการการเพิ่มมูลคNาถั่วแดงหลวงโดยพัฒนาแป�งโดแชNแข็งขนมป�งเพื่อสุขภาพ. (2564-2565). สำนักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (สวก.). (หัวหนMาโครงการ). (719,633 บาท)  

โครงการการพัฒนาการแปรรูปลำไยเพื่อเพิ่มความหลากหลายและยกระดับมูลคNาในเชิงพาณิชย0. (2564-2565). สำนักงาน

การวิจัยแหNงชาติ (วช.). (ผูMรNวมโครงการแผน). (175,000 บาท)  

โครงการการพัฒนาชีสเคMกลำไยไขมันต่ำเพื่อสุขภาพ. (2564-2565). สำนักงานการวิจัยแหNงชาติ (วช.). (หัวหนMาโครงการ). 

(212,400 บาท)  

โครงการนวัตกรรมลำไยเพื่อสุขภาพและเศรษฐกิจยั่งยืน. (2563-2564). สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร  (สวก.). (ผูM

รNวมโครงการ). (4,933,500 บาท)  

โครงการจนพลศาสตร0การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลอินทผลัมสดพันธุ0 KL1 ระหวNางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตNางๆ 

(2562-2563). คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมNโจM. (ผูMรNวมโครงการ). (25,000 บาท)  

การพัฒนาผลิตภัณฑ0แป�งเกี๊ยวและเสMนราเม็งไรMกลูเตนแป�งถั่วแดงหลวงทMองถิ่น รวมทั้งศึกษาคุณสมบัติเฉพาะเชิงสุขภาพ

ทางดMานการแพทย0และการศึกษาดMานเศรษฐศาสตร0. (2561-2562). สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (สวก.). 

(หัวหนMาโครงการแผน). (2,285,272 บาท)  

การพัฒนาผลิตภัณฑ0แป�งเกี๊ยวและเสMนราเม็งไรMกลูเตนแป�งถั่วแดงหลวงทMองถิ่น. (2561-2562). สำนักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (สวก.). (หัวหนMาโครงการยNอย). (649,600 บาท)  

การพัฒนาผลิตภัณฑ0ขนมไทยพื้นบMานอาลัวไรMกลูเตนสำหรับผูMป¢วยลำไสMอักเสบจากการแพMกลูเตนและขนมหมMอแกงสำหรับ

ผู Mสูงอายุจากถั ่วแดงหลวงทMองถิ ่น. (2561-2562). สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (สวก.). (หัวหนMา

โครงการ). (491,200 บาท)  

โครงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิตลำไยเพื่อลดความสูญเสีย. (2559-2561). สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

(สกว.). (ผูMรNวมโครงการ). (1,404,480 บาท)  

โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ0ขนมเคMกไรMกลูเตนจากแป�งถั่วแดงหลวงทMองถิ่น เพื่อผูMป¢วยโรคอักเสบของลำไสMเล็กที่เกิดจาก

การแพMกลูเตน. (2558-2559). สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (สวก.). (หัวหนMาโครงการ). (519,160 บาท) 

(งานวิจัย) 

 

ประสบการณRที่เกี่ยวขkองกับการบริหารงานบริการวิชาการ (5 โครงการ) 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย). (2563-2564). หนNวยบริหารและการ

จัดการทุนวิจัยและนวัตกรรมดMานการพัฒนาระดับพื้นที่. (ผูMรNวมโครงการ). (130,000 บาท) (งานบริการวิชาการ) 

โครงการการยกระดับรายไดMและคุณภาพชีวิตเกษตรกรและชุมชนดMวยองค0ความรูMและนวัตกรรมบริการ (Chiang Mai model) 

(2563-2564). หนNวยบริหารและการจัดการทุนวิจัยและนวัตกรรมดMานการพัฒนาระดับพื้นที่. (ผูMรNวมโครงการ). (550,443 

บาท)  

โครงการกิจกรรมการพัฒนาเมนูอาหารเชิงหนMาที่. (2560-2561). โครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารอินทรีย0 จังหวัดเชียงใหมN. 
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China-ASEAN Education Ministers Roundtable Conference, Guizhou, P.R. China.  

34. Chompoorat, P., S. Goswami, R. Javid, A. Nault, B. Vengarai, P. Vijayakumar, P. Priyesh, and P. Rayas-Duarte. 

2013. Development of functional food products for active young adults. Research Symposium, Robert M 

Kerr Food & Agricultural Products Center, Oklahoma State University, Stillwater, OK. Poster presentation 

35. Chompoorat, P., S. Goswami, R. Javid., and Rayas-Duarte. 2013. Modulators of bitterness and their effect 

on gluten properties. Research Symposium, Robert M Kerr Food & Agricultural Products Center, Oklahoma 

State University, Stillwater, OK. Poster presentation 

36. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2013. Effect of ascorbic acid on viscoelastic properties of 

gluten measured by creep strain and their correlation to dough, batter and baking properties. Research 

Symposium, Robert M Kerr Food & Agricultural Products Center, Oklahoma State University, Stillwater, OK. 

Oral presentation 

37. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2013. Viscoelastic properties of commercial hard red 

winter gluten during thermal treatment. Research Symposium, Alumni Center, Oklahoma State University, 

Stillwater, OK. Oral presentation 

38. Chompoorat, P., and Rayas-Duarte. 2013. Modeling elastic and flow properties of gluten after reducing 

hydrogen bond using urea. ACS meeting, Keplinger Hall, University of Tulsa, Tulsa, OK. Oral presentation 

39. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2012. Variation of physicochemical properties of gluten 

and dough as a function of DATEM addition. Research Symposium, Robert M Kerr Food & Agricultural 

Products Center, Oklahoma State University, Stillwater, OK. Poster presentation 

40. Chompoorat, P., and Rayas-Duarte. 2012. Comparisons of relationship and variance of rheological 

properties of gluten, dough and batter systems with baking properties. AACC International Annual Meeting, 

Hollywood, FL. Poster presentation 

41. Chompoorat, P., Hernandez, Z., and Rayas-Duarte, P. 2012. Viscoelastic properties of gluten proteins from 

hard red winter wheat evaluated by compression-recovery and correlations with functionality. Oklahoma 

Academy of Science annual technical meeting, University of Central Oklahoma, Edmond, OK. Poster 

presentation 

42. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2012. The effect of DATEM on physicochemical properties 

of gluten and dough of commercial hard red winter wheat flours. Research Symposium, Alumni Center, 

Oklahoma State University, Stillwater, OK. Oral presentation 

43. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2012. Effect of protein substitutions on rheological 

properties of commercial gluten measured by creep-recovery and compression tests. Research Symposium, 

Robert M Kerr Food & Agricultural Products Center, Oklahoma State University, Stillwater, OK. Oral 

presentation 

44. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2012. Modeling of flow and elastic properties of a 

biopolymer. BMBGSA Symposium, Oklahoma State University, Stillwater, OK. Oral presentation 



45. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2012. Modeling the effect of protein  quantity and quality 

on rheological properties of gluten measured by creep-recovery and compression-recovery tests. AACC 

International Annual Meeting, Hollywood, FL. Oral presentation 

46. Chompoorat, P., Mulvaney, S., and Rayas-Duarte. 2010. The effect of temperature on rheological properties 

of wheat gluten. Research Symposium, Robert M Kerr Food & Agricultural Products Center, Oklahoma State 

University, Stillwater, OK. Poster presentation 

 

ผลงานอื่นๆ เชAน ตำรา สิทธิบัตร ฯลฯ  (8 ผลงาน) 

§ Book chapter (2 งาน) 

How, H., Tridtitanakiat, P.C., Manaf, Y.N.A., & Pui, L. (2024). Mango seed as major contributor to industrial starch 

and other macromolecules: an update on nutraceutical values and industrial application. 1st. Elsevier. 

Raseetha, S., Aida, F.M.N.A., Chompoorat, P., Murtini, E.S., Fuggate, P., Roslan, N.F.A., & S.A. Nur-Diana. (2021). 

Postharvest and Postmortem Processing of Raw Food Materials. 1st. Woodhead Publishing. 

§ หนังสือ (1 งาน) 

Chompoorat, P., The soy story: The ultimate gluten free okara cookbook. Chaiiyorn Co.,Ltd, 2017. Print. 

§ อนุสิทธิบัตร (5 งาน) 

อนุสิทธิบัตรการประดิษฐ0. ลำไยผงเสริมวิตามิน. ป¶ 2566. เลขที่คำขอ 2303000957 

อนุสิทธิบัตรการประดิษฐ0. ผลิตภัณฑ0แป�งโดว0ขนมป�งถั่วแดงหลวงแชNแข็ง และกรรมวิธีการผลิต. ป¶ 2565. เลขที่คำขอ 2203002121 

อนุสิทธิบัตรการประดิษฐ0. ผลิตภัณฑ0อาลัวไรMกลูเตน และกรรมวิธีการผลิต. ป¶ 2565. เลขที่คำขอ 2203000147 

อนุสิทธิบัตรการประดิษฐ0. ผลิตภัณฑ0ขนมไทยพื้นบMาน. ป¶ 2563. เลขที่คำขอ 2003000577 

อนุสิทธิบัตรการประดิษฐ0. สูตรและกรรมวิธ ีการผลิตผลิตภัณฑ0เบเกอรี ่จากแป�งปราศจากกลูเตน. ป¶ 2560. เลขที ่คำขอ 

1703002228 

 

งานบริการวิชาการทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

§ งานที่ปรึกษา (14 งาน) 

ที่ปรึกษาโครงการบริการวิชาการโครงการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานสมุนไพรจังหวัดเชียงใหมN เชียงใหมN กิจกรรมสNงเสริม 

เทคโนโลยีและนวัตกรรมสูNการเพิ่มมูลคNาผลิตภัณฑ0และบรรจุภัณฑ0สมุนไพรคุณภาพสำหรับวิสาหกิจชุมชน 

กลุNมเกษตรอินทรีย0 ตำบลบMานแหวน อำเภอหางดง วันที่ 19 กรกฎาคม 2566 

ที่ปรึกษาโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ0 OTOP กลุNมปรับตัวสูNการพัฒนา (Quadrant D) ใหMมีคุณภาพมาตรฐานตามกลุNมคลัสเตอร0 

กิจกรรมที่ 9 พัฒนาผลิตภัณฑ0 OTOP กลุNมปรับตัวสูNการพัฒนา (Quadrant D) ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม วันที่ 21 

เมษายน 2566 ณ โรงแรมคุMมภูคำ 

ที่ปรึกษานักศึกษาประกวดวิดีโอหัวขMอ Coffee waste management for zero waste ในงานประกวด International creative 

video competition 2023 “Green coffee production bases on circular economic” จากมหาวิทยาลัย 

Warmadewa University ประเทศ Indonesia นักศึกษาได,รับรางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 2     

ที ่ปรึกษาโครงการวิจ ัย นักศึกษาระดับปริญญาตรี จาก Biochemistry program มหาวิทยาลัย IPB University ประเทศ 

Indonesia    

ที่ปรึกษาแกNผูMประกอบการผNานแพลตฟอร0ม Food Innopolis One Stop Service เกี่ยวกับแนวทางในการยืดอายุผลไมMหลังการ

เก็บเกี่ยว วันที่ 23 มิถุนายน 2565 



ที่ปรึกษาเกี่ยวกับการจัดเตรียมความพรMอมสถานที่ผลิตสำหรับการตรวจประเมินขออนุญาตจากหนNวยงานสาธารณสุข กับบริษัทอาร0 

เค บีทริปเป·¸ล ซี จำกัด วันที ่8 กุมภาพันธ0 2564 

โครงการการเก็บรักษามะมNวงมหาชนกเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา บริษัท Smile crops. 2564 

โครงการ การยืดอายุใบโหระพา บริษัท Fresh points. 2564 

ที่ปรึกษานักศึกษา Internship ระดับปริญญาตรี Faculty of Applied Science จากมหาวิทยาลัย UCSI University Malaysia. 

2564 

โครงการธุรกิจการผลิตและจำหนNายผลิตภัณฑ0 Gluten Free บริษัท พี บิสซิเนส คอนซัลติ้ง จำกัด ภายใตMอุทยานวิทยาศาสตร0

เทคโนโลยีเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยแมNโจM. 2563-2565. ผู,ประกอบการได,รับรางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 1 งาน 

Food Ingredients Asia 2022  

ที่ปรึกษาโครงการวิจัย ในโครงการผลิตบัณฑิต (Thailand 4.0). 2563-2564. จำนวน 4 รุNน  

ที่ปรึกษานักศึกษา Internship ระดับปริญญาตรี Faculty of Applied Science จากมหาวิทยาลัย UCSI University Malaysia. 

2564 

ที่ปรึกษานักศึกษา Internship ระดับปริญญาตรี จากมหาวิทยาลัย University of Brawijaya ประเทศ Indonesia   . 2562 

โครงการพัฒนาทักษะกำลังคนของประเทศ (Reskill/Upskill/Newskill) เพื่อการมีงานทำและเตรียมความพรMอมรองรับการทำงาน

ในอนาคตหลังวิกฤตการระบาดของไวรัสโคโรนา2019 (COVID-19) มหาวิทยาลัยแมNโจM. 2563 

§ ผูkจัด/บรรยายในโครงการฝ�กอบรม (8 งาน) 

เรื่อง การคัดสรรคุณภาพเมล็ดพืช ถั่วและธัญพืชกNอนนำมาเป�นวัตถุดิบสำหรับกระบวนการเพิ่มมูลคNาผลิตผลเกษตร วันที ่20 

กรกฎาคม 2566 สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมNโจM   

เรื่อง พัลส0: สุดยอดอาหารจากพืชประวัติ ในงานประชุมวิชาการ The 8th Southeast Asian Vegetarian Conference วันที ่6 

กรกฎาคม 2566 

เรื่อง การนำขMอกำหนดของระบบหลักเกณฑ0ที่ดี การวิเคราะห0อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติในการผลิตอาหารมาประยุกต0 ใชMกับโรง

คัดบรรจุผลิตผลเกษตร (GHPs and HACCP Requirement Rev. 5) วันที ่8 – 9 พฤศจิกายน 2564 สาขาวิชา

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมNโจM   

เรื่อง การตัดแตNงและบรรจุผักและผลไมMสดพรMอมบริโภค ภายใตMโครงการฝ¹กอบรมเรื่อง ระบบการจัดการหลังเก็บเกี่ยวผักและผลไมM

อินทรีย0 วันที่ 14 มิถุนายน 2561 ณ อาคารคัดบรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัย

แมNโจM 

เรื่อง การเพิ่มมูลคNากากถั่วเหลือง ภายใตMโครงการโครงการยกระดับเศรษฐกิจชุมชนบนฐานมรดกภูมิป�ญญาทางวัฒนธรรมดMวย

นวัตกรรมตลอดหNวงโซNอุปทาน วันที่ 9 มิถุนายน 2561 ณ อาคารคัดบรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการ

เก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมNโจM 

เรื่อง อาหารไรMกลูเตนและวิธีการผลิตขนมอบไรMกลูเตน ภายใตMโครงการโครงการยกระดับเศรษฐกิจชุมชนบนฐานมรดกภูมิป�ญญา

ทางวัฒนธรรมดMวยนวัตกรรมตลอดหNวงโซNอุปทาน วันที่ 3 มิถุนายน 2561 ณ อาคารคัดบรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชา

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมNโจM 

เรื่อง การเพิ่มมูลคNาลำไยโดยการนำมาแปรรูปเป�นขนมอบและการฝ¹กปฏิบัติการทำซาลาเปาไสMลำไยถั่วแดงหลวง ภายใตMโครงการ

เรื่องการเพิ่มมูลคNาผลลำไยตกเกรดโดยการแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ0อาหารวNางเพื่อสุขภาพ วันที่ 11-13 กันยายน 2560 ณ 

ณ กลุNมวิสาหกิจชุมชน บMานรNองเบMอ ตำบลหMวยสัก จังหวัดเชียงราย 

เรื่อง การปฎิบัติอยNางถูกสุขลักษณะในการผลิตอาหารและการสาธิตวิธีการทำขนมถMวยฟูแป�งถั่วลำไย ภายใตMโครงการเรื่องการเพิ่ม

มูลคNาผลลำไยตกเกรดโดยการแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ0อาหารวNางเพื่อสุขภาพ วันที่ 4 ตุลาคม 2560 ณ ณ กลุNมวิสาหกิจ

ชุมชน บMานรNองเบMอ ตำบลหMวยสัก จังหวัดเชียงราย 



เรื่อง การเพิ่มมูลคNาเมล็ดโดยการนำไปทำใหMงอกและแปรรูป ภายใตMโครงการฝ¹กอบรมเรื่อง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเมล็ดพืช

และเมล็ดพันธุ0 เรื่องการปรับสภาพและเพิ่มมูลคNาเมล็ดพืช วันที่ 17 มีนาคม 2560 ณ อาคารคัดบรรจุผลิตผลเกษตร 

สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมNโจM 

เรื่อง การปฏิบัติอยNางถูกสุขลักษณะตNอผลิตผลเกษตรอินทรีย0หลังการเก็บเกี่ยว ภายใตMโครงการฝ¹กอบรมเรื่อง ระบบการจัดการหลัง

เก็บเกี่ยวผักและผลไมMอินทรีย0 วันที่ 6 กรกฎาคม 2559 ณ อาคารคัดบรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการ

เก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมNโจM 

 

§ วิทยากรรับเชิญการบรรยายตAางประเทศ (18 งาน) 

Keynote speaker (2 งาน) 

เ ร ื ่ อ ง  Food Supply Chain during Covid-19 Pandemic in Thailand’. ง า น  Webinar on Food Supply Chain During 

Covid-19 Pandemic in Indonesia, Malaysia and Thailand, May 18, 2020 จัดโดย Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” และ SAFE Network organization ประเทศอินโดนีเซีย 

เ ร ื ่ อ ง  An innovation uniaxial compression test for measuring rheological properties of gluten with different 

qualities. ง า น  5th International conference on Food, Agriculture and Natural resources 2019 (FANRes 

2019), Ternate, Indonesia. September 17-19, 2019 

Invited speaker (8 งาน) 

เรื่อง Engaging industry, community and alumni as strategic partner in Thailand ภายใตMงาน Symposium on strategy 

& transformation management for Tertiary Education (SSTM-TEd 2023) , Virtual conference. July 20-21, 

2023 ประเทศมาเลเซีย. 

เ ร ื ่ อ ง  Post-harvest Technology and innovation in Thailand ภ า ย ใ ต M ง า น  International conference sustainable 

agriculture, food and energy วันที่ 28-29 May 2023 จัดโดย SAFE Network organization ณ ประเทศไทย 

เร ื ่อง Modeling rheological properties of gluten-free red kidney bean cupcake with rice flour addition ภายใตMงาน 

7th International conference on Food, Agriculture and Natural resources 2022 (FANRes 2022) Indonesia. 

November 25, 2022. 

เ ร ื ่ อ ง  Time-temperature effect on chemical properties of okara flour with modeling rheological properties of 

gluten-free product ภายใตMงาน 6th International conference on Food, Agriculture and Natural resources 

2021 (FANRes 2021), Virtual conference. August 4-5, 2021. 

เรื่อง AgriFood supply chain in Thailand after COVID-19 ภายใตMงาน The 2nd International Conference of Agriculture 

(ICA-2) วันที่ 26 September 2020 จัดโดย SAFE Network organization ประเทศอินโดนีเซีย 

เรื่อง Modeling viscoelastic properties of gluten-free red kidney bean noodle. ภายใตMงาน International Conference 

on Sustainable Agriculture, Food and Energy (SAFE 2019), Phuket, Thailand. October 20, 2019.  

เรื่อง Modeling rheological properties of pre-gelatinized red kidney bean flour for gluten-free cupcake. ภายใตMงาน 

International Mini-symposium on Food, Agriculture and Natural Resources 2019, Jember, Indonesia. 

March 1-3, 2019.  

เ ร ื ่ อ ง  Sustainable Pulse: An Ingredient of Gluten Free Products. ภ า ย ใ ต M ง า น  Theme: The harmony between 

Ecological Health and Health Care งานประชุมทางวิชาการครั ้งที่ 9 China-ASEAN Education Cooperation 

Week & the 2nd China-ASEAN Education Ministers Roundtable Conference วันที ่ 1 - 3 August 2016 ณ 

เมือง Guizhou ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 



Guest lecturer (11 งาน) 

เรื ่อง Thermal properties of food materials วันที่ 19 มิถุนายน 2566 ณ มหาวิทยาลัย University of Mataram ประเทศ

อินโดนีเซีย ทางออนไลน0 

เรื่อง Food processing and value addition หลักสูตรการเสริมสรMางความมั่นคงทางอาหารและความเขMมแข็ง สำหรับชาวติมอร0-

เลสเต วันที่ 15 กันยายน 2565 

เรื ่อง Rheological properties of agricultural product วันที่ 14 กรกฎาคม 2565 สำหรับ Faculty of Applied Sciences 

มหาวิทยาลัย Universiti Teknologi Mara (UiTM) ประเทศมาเลเซีย ทางออนไลน0  

เรื่อง Standard tea leave ภายใตMโครงการพัฒนาชุมชนตMนแบบอยNางยั่งยืนบนพื้นฐานการประยุกต0ใชMหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียงในสาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม สำหรับเกษตรกรจากประเทศเวียดนาม วันที่ 25 มกราคม 2565 ทางออนไลน0 

เร ื ่อง Longan postharvest management and adding value to longan fruit ว ันที ่ 29 เมษายน 2564 ณ มหาวิทยาลัย 

Brawijaya University เมือง Malang ประเทศอินโดนีเซีย ทางออนไลน0 

เร ื ่อง Grain and grain quality testing, processing, valued products and its promotion ภายใตMโครงการ Training for 

RDTC trainers on Dairy, Meat & Fruit/Vegetable Processing and Value Addition ว ันที ่  25 มิถ ุนายน 2562 

สำหรับเกษตรกรจากประเทศภูฐาน 

เร ื ่ อง  Alternative ingredients for healthy gluten-free product ว ันที่  20 ก ันยายน 2562 ณ มหาว ิทยาล ัย  Khairun 

University, Faculty of Agriculture เมือง Ternate ประเทศอินโดนีเซีย  

เร ื ่อง Assessing gluten rheological properties of gluten of different quality: Comparative study วันที ่ 17 กันยายน 

2562 ณ มหาวิทยาลัย Khairun University เมือง Ternate ประเทศอินโดนีเซีย  

เรื่อง Agriculture in Thailand วันที ่14 มกราคม 2559 ณ Universitas Wisnuwardana เมือง Malang ประเทศอินโดนีเซีย 

เรื่อง Gluten Free Product วันที ่13 มกราคม 2559 ณ University of Jember เมือง Jember ประเทศอินโดนีเซีย 

เร ื ่อง Gluten Free Products and Bakery Markets ว ันที่  12 มกราคม 2559 ณ University of Brawijaya เม ือง Malang 

ประเทศอินโดนีเซีย 

§ วิทยากรรับเชิญการบรรยายในประเทศ (12 เรื่อง) 

เรื่อง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการเพิ่มมูลคNาผลผลิตเกษตร วันที่ 6-7 ธันวาคม 2565 โครงการสัมมนาวิชาการ “นวัตกรรม

เกษตร อาหารและสุขภาพ” มหาวิทยาลัยแมNโจM 

เรื่อง การแปรรูปและบรรจุภัณฑ0 วันที่ 3 ตุลาคม 2565 ณ โรงเรียนชุมชนวัดชNอแล อ. แมNแตง จ. เชียงใหมN 

เรื่อง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว วันที่ 1 มีนาคม 2564 กิจกรรม Meet the Food Exprt FI โดยเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food 

Innopolis) สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร0และเทคโนโลยีแหNงชาต ิ(สวทช.) 

เรื่อง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว วันที่ 15 กุมภาพันธ0 2564 กิจกรรม Meet the Food Exprt FI โดยเมืองนวัตกรรมอาหาร 

(Food Innopolis) สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร0และเทคโนโลยีแหNงชาต ิ(สวทช.) 

เรื่อง เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรที่เหมาะสมในยุควิกฤต ิCOVID-19 วันที ่21 มกราคม 2564 

กิจกรรม Food Talks 2021 โดยเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร0และเทคโนโลยี

แหNงชาต ิ(สวทช.) 

เรื่อง การจัดการและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว การคัดคุณภาพและการเก็บสำรองพันธุ0พืช วันที ่7 เมษายน 2564 การสัมมนาเพิ่ม

ศักยภาพผูMนำในการขับเคลื่อนงานกลุNมแมNบMานเกษตรกรระดับเขต ป¶ 2564 โดยสำนักงานสNงเสริมและพัฒนาการเกษตรที ่

6 

เรื่อง การลดการสูญเสียดMวยการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการเพิ่มมูลคNาผลิตผลเกษตร รายการ กMาวใหมNเกษตรไทย ผNานระบบ

ออนไลน0 โดยคณะอนุกรรมการขับเคลื่อน eCommerce ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ0 วันที ่23 พฤศจิกายน 2563  



เรื่อง การผลิตอาหารกลูเตนฟรีและการจัดการผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว วันที่ 17 และ 25 พฤศจิกายน 2563 โครงการ

ฝ¹กอบรมหลักสูตรประกาศนียบัตรพัฒนาผูMประกอบเทคโนโลยีการเกษตรรุNนเยาว0 (Junior AgTech Enterpreneurship 

Boothcamp) โดยคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมNโจM  

เรื่อง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของกระเทียม วันที ่29-30 สิงหาคม 2563 หมูNบMานนาปลาจาด อำเภอเมือง จังหวัดแมNฮNองสอน 

เร ื ่อง Grain and grain quality testing, processing, valued products and its promotion ในฐานะของ ว ิทยากรอบรม 

Training for RDTC trainers on Dairy, meat & Fruit/Vegetable processing and value addition ว ั น ท ี ่  25 

มิถุนายน 2562 ณ อาคารพนม สมิตานนท0 มหาวิทยาลัยแมNโจM  

เรื ่อง การเพิ่มมูลคNาลำไยโดยการแปรรูป วันที่ 7 เมษายน 2560 ณ กลุNมวิสาหกิจชุมชน บMานรNองเบMอ  ตำบลหMวยสัก จังหวัด

เชียงราย 

เรื่อง การพัฒนาและเสริมสรMางทักษะนักการตลาด เกี่ยวกับตัวสินคMาเกษตร เชNน การคัด บรรจุ/การวางสินคMา/การตัดแตNงสินคMา

กNอนจำหนNาย/บรรจุภัณฑ0/การออกแบบตราสัญลักษณ0ฝการกำหนดสีแหNงความปลอดภัย ภายใตMโครงการสNงเสริมและ

พัฒนาการผลิตสินคMาเกษตรและผลิตภัณฑ0ที่มีคุณภาพมาตรฐานความปลอดภัยตNอผูMบริโภคแบบครบวงจร วันที่ 20 

สิงหาคม 2558 ณ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระศรีนครินทร0 มหาวิทยาลัยแมNโจM  

 

§ ผูkทรงคุณวุฒิพิจารณาบทความวิจัยและคณะกรรมการในงานประชุมทางวิชาการ (14 งาน) 

เลขานุการในงานประชุมทางวิชาการ (Scientific committee) ครั้งที่ 10 International conference sustainable agriculture, 

food and energy วันที่ 28-29 May 2023 จัดโดย SAFE Network organization ณ ประเทศไทย 

คณะกรรมการในงานประชุมทางวิชาการ (Scientific committee) ครั ้งที ่ 7 FANRes 2022 International Conference on 

Food, Agriculture and Natural Resources ภายใต Mห ัวข Mอ  Optimizing Innovation on Local Agriculture and 

Naturak Resources to Achieve Food Security and Halal Food Tourism ประเทศอ ินโดน ี เซ ีย ว ันท ี ่  24-25 

พฤศจิกายน 2565 

คณะกรรมการในงานประชุมทางวิชาการ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2564 โครงการสัมมนาวิชาการ “นวัตกรรมเกษตร อาหารและ

สุขภาพ” มหาวิทยาลัยแมNโจM 

คณะกรรมการในงานประชุมทางวิชาการ (Scientific committee) ครั ้งที่ 6 FANRes 2021  International Conference on 

Food, Agriculture and Natural Resources ภ า ย ใ ต M ห ั ว ข M อ  Empowering Local Agriculture and Natural 

Resources for Global Market in the Post Pandemic World ประเทศอินโดนีเซีย วันที ่4-5 สิงหาคม 2564 

คณะกรรมการในงานประชุมทางวิชาการ (Scientific committee) ครั ้งที ่ 7 SAFE 2019  International Conference on 

Sustainable agriculture, Food, and Energy ภายใตMห ัวข Mอ Green Agri-Food Energy Production for a Better 

World in a Changing Climate ณ จังหวัดภูเก็ต ประเทศไทย วันที่ 22-24 กันยายน 2562 

คณะกรรมการในงานประชุมทางวิชาการ (Scientific committee) ครั ้งที ่ 4 FANRes 2018  International Conference on 

Food, Agriculture and Natural Resources ภายใตMหัวขMอ Elevating Agro-technopreneurship Toward Product 

Competitiveness ณ เมือง Yogyakarta ประเทศอินโดนีเซีย วันที่ 12-14 กันยายน 2561 

ผูMทรงคุณวุฒิพิจารณาบทความวิจัย (Peer review) สำหรับงานประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสรMางสรรค0 ครั้งที่ 4 ในระหวNาง

วันที ่13 – 14 กรกฎาคม 2560  

ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับวารสารทางวิชาการ LWT – Food Science and Technology  

ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับวารสารทางวิชาการ Rice Science  

ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับ Journal of rice science 

ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับวารสารวิทยาศาสตร0เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร0 



ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับวารสารวิจัยและสNงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมNโจM 

ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับวารสารทางวิชาการ Scientific reports 

ผูMพิจารณาตMนฉบับ (Reviewer) ใหMกับวารสารทางวิชาการ BIOTROPIA journal 

 

รางวัลที่ไดkรับ (8 รางวัล) 

1. รางวัลชนะเลิศประเภท Best Food for Future awards. 2024. High-protein noodle. Hylife innovation excellence 

awards 2024, Thailand 

2. Sliver medal in Product innovation. 2024. International Conference on Sustainable agriculture, Food, and 

Energy, Korea 

3. The best presenter for oral presentation. 2023. The 8th International Conference of Food, Agriculture and 

Natural Resources (IC-FANRes) Join with the 2nd International Conference of Sustainable Industrial Agriculture 

(IC-SIA), Indonesia 

4. Seventh place Danisco Knowledge Award competition, product development. 2013. Dupont Company, USA 

5. Phi Beta Delta Honor Society on doctoral degree. 2013. Oklahoma State University, USA 

6. Student Travel Award. 2012. American Association of Cereal Chemists International, USA 

7. Golden Key International Honor on master degree. 2010. Oklahoma State University, USA  

8. First Class Honor on undergraduate degree. 2008. Maejo University, Thailand 


