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ปรัชญาของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เนนการผลิต

มหาบัณฑติใหมีความรูดานวิชาการ และประสบการณในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  ความ
ปลอดภัยของอาหารและกฎหมายอาหารระหวางประเทศ และการตลาดยุคโลกาภวิัฒน มีความสามารถ
ในการวิจัยและการนําความรูมาประยุกตใช เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารของชุมชน 
อุตสาหกรรมทองถ่ินและของประเทศใหเทียบเทาระดับสากล สงเสริมการสงออก และเพิ่มขดีความ 
สามารถในการแขงขนั รวมทั้งมหาบัณฑติตองเปนผูที่มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ 
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วัตถุประสงคของหลักสูตร  
เมื่อสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้แลว มหาบัณฑิตจะเปนผูมีคุณสมบัติดังนี ้
5.2.1 มีความรูความสามารถในวิชาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

และสามารถนําไปประยกุตใชในการประกอบอาชีพ 
5.2.2 มีทักษะ ประสบการณดานการวิจยั  และสามารถเผยแพรหรือนําผลงานวิจยัไป

ประยุกตใช  เพื่อประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารของประเทศ  
5.2.3 มีคุณธรรม จริยธรรม และเปนที่ยอมรับของสังคม 
 

กําหนดการเปดสอน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารเปดการเรียนการสอนกับ

นักศึกษาที่เขาศึกษาตั้งแตภาคตนปการศึกษา 2552 เปนตนไป 
 

คุณสมบัตขิองผูเขาศึกษา 
      ผูเขาศึกษาในหลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  มีคุณสมบตัิ

ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 5 ขอ 15   
โดยผูเขาศึกษาตองเปนผูสําเร็จปริญญาบัณฑิตหรือเทียบเทา หรือประกาศนียบัตรบัณฑติจาก
สถาบันอุดมศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการหรือสํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือนใหการรับรอง 
ตามที่หลักสูตรกําหนดและมีคุณสมบัติอ่ืนเพิ่มเติมตามที่คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกําหนด  

 
การคัดเลือกผูเขาศึกษา 

ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีวาดวยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
หมวดที ่ 5 ขอ 17  และตามระเบียบมหาวทิยาลัยอุบลราชธานีที่มีการแกไขเปลี่ยนแปลงภายหลัง  และให
อยูในดุลยพินจิของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 
ระบบการศึกษา 

การศึกษาในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี โดยหนึ่งปการศึกษาแบงเปน 2 ภาค
การศึกษาปกต ิ หนึ่งภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศกึษา ไมนอยกวา 15 สัปดาห ภาคฤดูรอนกําหนด
ระยะเวลาและจํานวนหนวยกิตใหมีสัดสวนเทียบเคยีงไดกับการศึกษาภาคปกต ิ
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การลงทะเบียนเรียนและระยะเวลาการศึกษา  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  เปนหลักสูตรปกติเต็มเวลาใช

ระยะเวลาการศึกษาปกติ 2 ป และไมเกนิ 5 ปการศึกษา และใหเปนไปตามขอบงัคับของมหาวทิยาลัย
อุบลราชธานีวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550   หมวดที่ 3 ขอ 11  
 การลงทะเบียนเรียนของนกัศึกษาใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี วาดวย
การศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 6 ขอ 20  

 
การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

เกณฑการวดัผลและการสําเร็จการศึกษาใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีวาดวย
การศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 9 ขอ 43  และเกณฑอ่ืนๆ ดังตอไปนี ้

 
1 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตแผนการศึกษาแบบ ก 1 

1.1 เสนอโครงรางวิทยานิพนธ   และสอบผานการเสนอโครงรางวิทยานิพนธโดย
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ ภายในระยะเวลา 1 ภาคการศึกษาหรือกรณทีี่
มีเหตุจําเปนสามารถขยายไดไมเกนิ 1 ปการศึกษา   

  1.2  มีการนําเสนอรายงานความกาวหนาของงานวิทยานิพนธ          ตอคณะกรรมการ  
                 ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ อยางนอย 1 คร้ังตอภาคการศึกษา 
   1.3  ผลงานวิทยานพินธจะตองไดรับการตีพิมพหรืออยางนอยดําเนนิการ     ใหผลงาน 
                 วิทยานิพนธ             หรือสวนหนึ่งของวิทยานพินธไดรับการยอมรับใหตพีิมพใน  
                 วารสารหรอืส่ิงพิมพทางวิชาการที่เปนที่ยอมรบัในวิชาชพี  และ/หรือการนําเสนอ

ผลงานในการประชุมทางวิชาการที่มีรายงานการประชุม   (Proceedings)  ตามที่   
คณะกรรมการประจําคณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี เห็นชอบ  

  1.4  ลงทะเบียนและทําวิทยานิพนธมีคาเทียบเทาจํานวนหนวยกิตครบตามหลักสูตร 
   1.5  สอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทายโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 
                  และสงวิทยานิพนธฉบับสมบูรณตามที่กําหนด 

2 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตแผนการศึกษา แบบ ก 2 
   2.1  ศึกษารายวิชาครบถวนตามที่กําหนด        โดยจะตองไดรับคะแนนเฉลี่ยไมต่ํากวา  
                3.00 
   2.2  เสนอโครงรางวิทยานิพนธ         และสอบผานการเสนอโครงรางวิทยานิพนธโดย 
                  คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธภายใน 1 ปการศึกษา 
   2.3  มีการนําเสนอรายงานความกาวหนาของงานวิทยานิพนธ        ตอคณะกรรมการที่  
                 ปรึกษาวิทยานพินธ อยางนอย 1 คร้ังตอภาคการศึกษา 
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   2.4  ผลงานวิทยานพินธจะตองไดรับการตีพิมพ     หรืออยางนอยดําเนินการใหผลงาน 
                 วิทยานิพนธ             หรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธไดรับการยอมรับใหตีพิมพใน  
                 วารสารหรือส่ิงพิมพทางวิชาการที่เปนที่ยอมรับวิชาชีพ       และ/หรือการนําเสนอ 
  ผลงานในการประชุมทางวิชาการที่มีรายงานการประชุม    (Proceedings)    ตามที ่
  คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจําคณะเกษตรศาสตรมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี

 เหน็ชอบ และตามที่คณะเกษตรศาสตรกําหนด 
   2.5  ลงทะเบียนและทําวิทยานิพนธมีคาเทียบเทาจํานวนหนวยกิตครบตามหลักสูตร 
   2.6  สอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทายโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 
                 และสงวิทยานพินธฉบับสมบูรณตามที่กําหนด 

 
หลักสูตร 

1   โครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต 
              1.1 จุดมุงเนนของหลักสูตร 

          หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เปนแผน ก มี 2
แบบ คือ แบบ ก 1 ซ่ึงเปนการศึกษาที่มีเฉพาะการดําเนินงานวิจยัโดยทําวิทยานิพนธ และ แบบ ก 2 ซ่ึงเปน
การศึกษาที่มกีารศึกษารายวชิาและการทําวิจัยโดยทําวิทยานิพนธโดยทั้ง 2 แบบ มีจุดมุงเนนรวมกัน 4 
ประเด็นคือ 

                1.1.1  มุงเนนใหนกัศึกษาคนควาและเรียนรูจากประสบการณขอมูลและกรณ ี
                                        ศึกษาเพื่อเปนการเพิ่มวิสัยทัศนใหกวางขวางขึ้น 

                       1.1.2  สาระในการศกึษารายวิชา   มุงเนนความรูพื้นฐาน   การศึกษาดวย 
   ตนเองและสามารถนําองคความรูดังกลาวไปประยกุตใชไดอยางม ี
   ประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

                 1.1.3  มุงเนนการศกึษาเพื่อจดัทําวทิยานิพนธ  เพือ่ใหผูเรียนสามารถวิเคราะห 
                                                  และสังเคราะหความรูเพื่อนาํไปสูความเปนเลิศทางวิชาการ  

                        1.1.4  มุงเนนการขยายโอกาสทางการศึกษาสรางและพัฒนาบคุลากร ทางดาน  
                                      เทคโนโลยีการอาหารเพื่อสามารถนําองคความรูไปประยกุตใชให

 เกิดผลในทางปฏิบัติ  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีจํานวนหนวยกิตรวมตลอด 
หลักสูตรไมนอยกวา  36 หนวยกิต ดังนี ้ 
 

แผนการเรียน รายวิชา 
แบบ ก1 แบบ ก2 

ก. หมวดวิชาเฉพาะ   
    ก 1. กลุมวชิาพื้นฐาน - 4 หนวยกิต* 
    ก 2. กลุมวชิาบังคับ - 12 หนวยกิต 
    ก 3. กลุมวชิาเลือก - 12 หนวยกิต 
ข. หมวดวิทยานิพนธ  36 หนวยกิต 12 หนวยกิต 
จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 36 หนวยกิต 36 หนวยกิต 

      * ไมนับหนวยกิต 
รายวิชาในหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  
ก. หมวดวิชาเฉพาะ 
ก 1. กลุมวิชาพื้นฐาน   

 1205 701  หลักการทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                 4(4-0-4) 
 Principle of Food Science and Technology 

 หมายเหต:ุ สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาอื่นๆลงเรียน 
โดยไมนับหนวยกิต 

 ก 2.  กลุมวิชาบังคับ                 12 หนวยกิต         
          1205 711   เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ                  4(4-0-4) 
                                               Integration in Advanced Food Technology  
 1205 712   ระเบียบวิธีวิจยัทางเทคโนโลยีการอาหาร                  3(3-0-3) 
  Research Methodology in Food Technology  

  1205 761   ความปลอดภยัของอาหารและกฎหมายของอาหาร                 3(3-0-3)
  ระหวางประเทศ 

 International Food Safety and Food Law  
 1205 791    สัมมนา 1         1(1-0-3) 
  Seminar I 
 1205 792    สัมมนา 2         1(1-0-3) 
  Seminar II 
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ก 3. กลุมวิชาเลือก (ใหเลือกไมนอยกวา 12 หนวยกิต) 
              1205 713  สวนประกอบในอาหารขั้นสงู                   3(3-0-3) 
   Advance in Food Ingredient  

 1205 714  เทคโนโลยีโปรตีน        3(2-3-4) 
  Protein Technology  

  1205 715   เทคโนโลยีอาหารหมักดอง       3(2-3-4) 
   Fermented Food Technology  

 1205 716  เทคโนโลยีการทําแหง                    3(3-0-3) 
   Drying Technology 
  1205 717  การตลาดของอาหารระหวางประเทศ                  3(3-0-3) 

  International Food Marketing 
 1205 719 การวิจยัทางประสาทสัมผัสและผูบริโภคในการ                   3(3-0-3)
   พัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 

 Sensory and Consumer Research in Food Product  
 Development 

 1205 721  หลักการวเิคราะหอาหารขั้นสูง                   3(2-3-4)
                      Advanced Food Analysis 

               1205 722  ไฮโดรคอลลอยดในอาหาร       3(3-0-3) 
  Food Hydrocolloids 

                           1205 723  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหวาง     3(3-0-3) 
                                                การแปรรูปอาหาร       

  Physico-Chemical Changes during Food Processing 
 1205 751  การจัดการโซอุปทานและลอจิสติกส                  3(3-0-3) 
  ในอุตสาหกรรมอาหาร 

    Supply Chain Management and Logistics in Food Industry  
 1205 752  การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร    3(3-0-3) 
 Optimization of Food Process 
 1205 753      สมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากการเกษตร                 3(2-3-3) 
 Physical Properties of Agricultural Products 
 1205 754 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                  3(3-0-3) 
   Food Plant Management 
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 1205 762  การจัดการระบบคุณภาพ                    3(3-0-3) 
                      Quality System Management  
  1207 771     เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวน                   3(3-0-3)  
   ภายหลังการเกบ็เกี่ยว 
   Packaging Technology for Postharvest Horticulture 
  1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับ                  3(3-0-3) 
   ผลิตภัณฑอาหาร 
   Active Packaging Technology for Food Products 
  1205 782  ผลิตภัณฑเสรมิอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ                  3(3-0-3) 
   Nutraceuticals and Functional Foods 
  1205 783  โภชนศาสตรที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร                         3(3-0-3) 
   Nutritional Aspects of Food Processing  
 หมายเหต:ุ นักศึกษาสามารถเลือกวิชาอื่นๆ ทั้งในและนอกคณะเกษตรศาสตร ตามความ 
       เห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา 

 ข. หมวดวิทยานิพนธ 
  1205 895  วิทยานิพนธ (สําหรับแบบ  ก 2)             12 หนวยกิต 
    (Thesis)                              
  1205 896  วิทยานิพนธ (สําหรับแบบ  ก 1)                                         36 หนวยกิต 
    (Thesis)      
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แผนการศึกษา 
หลักสูตรวิทยศาสตรมหาบณัฑิตสาขาวชิาเทคโนโลยีการอาหาร  แบบ  ก 1 

 
ชั้นปท่ี  1   (The First Year) 

ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 
1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    6 หนวยกิต 

รวม (Total)  6 หนวยกิต (Credits) 
     

ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    12 หนวยกิต 

รวม (Total)             12 หนวยกิต (Credits) 
 

ชั้นปท่ี  2   (The Second Year) 
ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 

1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    12 หนวยกิต 
   รวม (Total)             12 หนวยกิต (Credits) 
 
    ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    6 หนวยกิต 

รวม (Total)   6 หนวยกิต (Credits) 
 
หมายเหต:ุ นักศึกษาจะตองใหการสัมมนาความกาวหนาของวิทยานพินธ และ/หรืองานอื่นๆที่เกี่ยวของ 
                  ทุกๆภาคการศึกษา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยีการอาหาร แบบ  ก 2 
 

ชั้นปท่ี  1   (The First Year) 
ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 

1205 711                       เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ   4(4-0-4) 
    (Integration in Advanced Food Technology) 
1205 712   ระเบียบวิธีวิจยัทางเทคโนโลยีการอาหาร   3(3-0-3) 
                                                      (Research Methodology in Food Technology)  
1205 761   ความปลอดภยัของอาหารและกฎหมายของ  3(3-0-3) 
   อาหารระหวางประเทศ 

(International Food Safety and Food Law) 
                                         รวม (Total) 10 หนวยกิต (Credits) 

 
    ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 7xx   วิชาเลือก 1 (Major Elective)           3(x-x-x) 
1205 7xx   วิชาเลือก 2 (Major Elective)                 3(x-x-x) 
1205 7xx   วิชาเลือก 3 (Major Elective)                 3(x-x-x) 
1205 791   สัมมนา 1 (Seminar І)    1(1-0-3) 
1205 895   วิทยานิพนธ (Thesis)    2 หนวยกิต 

รวม (Total) 12  หนวยกิต (Credits) 
  

ชั้นปท่ี  2   (The Second Year) 
ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 

1205 7xx   วิชาเลือก 4 (Major Elective)           3(x-x-x) 
1205 895   วิทยานิพนธ (Thesis)    6 หนวยกิต 

รวม (Total)    9   หนวยกิต (Credits) 
 

ชั้นปท่ี  2   (The Second Year) 
    ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 792   สัมมนา 2    (Seminar ІІ)       1(1-0-3) 
1205 895   วิทยานิพนธ (Thesis)                                                 4 หนวยกิต 

รวม (Total)    5   หนวยกิต (Credits) 
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17.3 คําอธิบายในรายวชิา 
ก. หมวดวิชาเฉพาะ 
วิชาพื้นฐาน 
1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร       4(4-0-4) 

  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 
ทฤษฎีและหลกัการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารประกอบดวย เคมีอาหาร 

จุลินทรียที่เกีย่วของกับอุตสาหกรรมอาหาร วิศวกรรมอาหาร  กระบวนการแปรรูปอาหาร การสุขาภิบาล
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภัยทางอาหารและการประกันคุณภาพ 
1205 701  Principles of Food Science and Technology    4(4-0-4) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Theory and principles in food science and technology: food chemistry, food 
microbiology, food engineering, food processing, sanitation in food industry, food safety and quality 
assurance 
 
กลุมวิชาบังคบั 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ        4(4-0-4)
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

 ความสัมพันธระหวาง การตลาด พฤติกรรมของผูบริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑใหม 
อันตรกิริยาขององคประกอบอาหาร คุณภาพอาหาร และนวัตกรรมเทคโนโลยีการแปรรูป โดยใช
กรณีศึกษา 
1205 711  Integration in Advanced Food Technology       4(4-0-4) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Relationships among marketing, consumer behavior, new product development, food 
component interaction, food quality and innovation of food processing using case study  
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1205 712  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร        3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :   ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :   ไมมี 
   เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
  โครงสรางและองคประกอบที่สําคัญของโครงรางงานวิจัย หลักการและขั้นตอนการ
วางแผนงานวจิัย การออกแบบการทดลอง เทคนิคการหาความสัมพนัธของขอมูล รูปแบบการวิจารณและ
สรุปผลงานวิจัย วิธีการเขยีนรายงานและนาํเสนอผลงานวิจัย 
1205 712  Research Methodology in Food Technology       3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Basic structures and configurations of research proposal, principles and methodology  
of research planning, experimental designs, technique to determine data correlations, instructions for 
results and discussions, report writing and presentation  
 
1205 761 ความปลอดภยัของอาหารและกฎหมายของอาหารระหวางประเทศ     3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :  ไมมี 
ขอกําหนด กฎหมายอาหารของประเทศและตางประเทศ ความสัมพันธระหวางการ

สงออกกับความปลอดภัยอาหาร และการวเิคราะหความเสี่ยง โดยกรณศีึกษา   
1205 761  International Food Safety and Food Law       3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

National and international standards and regulations, food export relating to food  
safety, risk analysis using case study  
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1205 791   สัมมนา 1           1(1-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

  การคนควาเอกสารทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาแนวคิด
และการสังเคราะหเกี่ยวกับประเด็นทางวิชาการ   การฝกฝนการเขียนเอกสารสัมมนา    การนําเสนอ  และ
การตอบปญหา 
1205 791   Seminar I           1(1-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Intensively search of the scientific publications in food science and technology, idea  
development and synthesis of scientific concepts. Skills in writing seminar documents, presentation and 
questions in related topics 
 
1205 792  สัมมนา 2           1(1-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  สัมมนา 1 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 
การนําผลงานวิจัยของวิทยานิพนธ ที่ไดดําเนินการมาแลวอยางนอยรอยละ 70 มา

วิเคราะห สังเคราะห และเปรียบเทียบกบัผลงานวิจัยอ่ืนๆที่ไดมีการศึกษาคนความา โดยการนําเสนอหนา
ช้ันเปนภาษาองักฤษ 
1205 792 Seminar II           1(1-0-3) 
  Pre-requisite : Seminar 1 
  Co-requisite : None 

Giving an oral presentation of the work done at least 70%. Analyzing, synthesis and  
comparing of the work with the scientific publications. The oral presentation is required in English 
language 
 
 
 
 



 13  
  

กลุมวิชาเลือก 
1205 713 สวนประกอบในอาหารขั้นสงู            3(3-0-3) 
  วิชาท่ีตองเรียนมากอน        :  ไมมี 

วิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน     :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                      :  ไมมี 
ชนิด สมบัติและการใชสวนประกอบและวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูปอาหาร ผลตอ 

คุณภาพและอายุการเก็บรักษาอาหาร วัตถุเจือปนอาหารชนิดใหม ความเปนพิษและผลตอสุขภาพ 
ขอกําหนด กฎหมายและมาตรฐานการใชวตัถุเจือปนอาหาร 
1205 713  Advance in Food Ingredient      3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Type, properties and use of ingredients and food additives in food processing, effects  
on qualities and shelf life of food, new food additives, toxicological significance and health, standards 
regulations of food additives 
 
1205 714 เทคโนโลยีโปรตีน             3(2-3-4) 
  วิชาท่ีตองเรียนมากอน       :  ไมมี 

วิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน    :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                     :  ไมมี 
ความสําคัญของโปรตีนในเชิงคุณคาทางอาหารและทางการคา สมบัติทางกายภาพ เคมี

และสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีน แหลงของโปรตีน การผลิตโปรตีนชนิดตางๆ ปจจยัที่มีผลตอสมบัติของ
โปรตีน เทคโนโลยีที่ใชในการแปรรูปโปรตีน และการตรวจสอบโปรตีน 
1205 714  Protein Technology          3(2-3-4) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Nutritional and commercial importance of proteins, physical, chemical and functional  
properties of proteins, protein sources, protein production, factors affecting quality of various proteins, 
protein processing technology, and determination of proteins 
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1205 715 เทคโนโลยีอาหารหมักดอง         3(2-3-4) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
บทบาทของจุลินทรียในอาหารหมัก เทคนิคการเลือก การเก็บรักษาเชื้อจุลินทรีย 

การศึกษาจลนศาสตรในกระบวนการหมัก  การเปลีย่นแปลงทางภายภาพและเคมีของอาหารระหวาง   
การหมัก กรรมวิธีการผลิตและการนําเทคโนโลยีใหมมาใชพัฒนากระบวนการหมัก การพัฒนาอาหาร
หมักพื้นบานเพื่อเขาสูอุตสาหกรรม และการควบคุมคุณภาพอาหารหมกัชนิดตาง ๆ  
1205 715 Fermented Food Technology         3(2-3-4) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 
  Roles of microorganisms in fermented foods, selection, storage and collection 
techniques of microorganism, kinetic of fermentation processes, physical and chemical changes during 
fermentation, fermentation processes of various fermented foods, development of fermentation process 
from indigenous to industrial scale, quality control of fermented foods 
 
1205 716 เทคโนโลยีการทําแหง          3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :   ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู        :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ             :   ไมมี 
สมบัติของอากาศที่ใชในการทําแหง   การใชแผนภูมิไซโครเมตริก   ความชื้นสมดุลของ 

อาหารและสมบัติของน้ําในอาหารขณะอบแหง กลไกการทําแหง การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพทาง  
ความรอนและทางเคมีของอาหารระหวางการทําแหง เทคโนโลยีการทําแหงแบบใชความรอนและไมใช
ความรอน แบบจําลองทางคณิตศาสตรและเทคนิคการคํานวณเชิงตัวเลขในกระบวนการการทําแหงและ
การติดตามสถานการณเทคโนโลยีการทําแหง 
1205 716 Drying Technology          3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Drying air properties, psychometric chart, equilibrium  moisture  content and water  
properties of food material being dried, drying mechanism, physical, thermo-physical and chemical 
changes during drying, drying methods including thermal and non-thermal techniques, mathematical 
modeling and numerical techniques in drying process, case study on current issues    
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1205 717 การตลาดของอาหารระหวางประเทศ        3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
การวิเคราะหและการจัดการการตลาดของอาหารระหวางประเทศ            ปจจัยที่มีผลตอ 

การตลาดของอาหารระหวางประเทศ เครือ่งมือและแหลงขอมูลที่ใชในการประเมนิความสําคัญของปจจัย 
การวางแผนกลยุทธการตลาดของอาหารระหวางประเทศ 
1205 717 International Food Marketing         3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Approaching    and    managing    international    food    marketing,   factors   affecting  
international food marketing, tools and available resources to assess these factors, developing 
international food  marketing 
 
1205 719 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร    3(3-0-3)  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
ความสําคัญของการวิจยัทางประสาทสัมผัสและผูบริโภค              วิธีการและเทคนคิวิจัย 

ทางดานประสาทสัมผัส วิธีการและเทคนิควิจัยผูบริโภค  ที่ใชในพฒันาผลิตภัณฑอาหาร 
1205 719 Sensory and Consumer Research in Food Product Development     3(3-0-3)  
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

The importance of sensory and consumer research, methods and techniques of sensory  
research, methods and techniques of consumer research, for food product development 
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1205 721 หลักการวิเคราะหอาหารขั้นสูง         3(2-3-4)
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                         :   ไมมี 
ทฤษฎีและหลกัการวิธีการวิเคราะหอาหารทั้งในเชิงคณุภาพและปริมาณโดยใชหลักการ 

วิเคราะหขั้นสูง เชน Spectroscopy, Chromatography และ Microscopy รวมทั้ง Differential Scanning 
Calorimetry และ rapid methods 
1205 721 Advanced Food Analysis         3(2-3-4)
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Theory and principle of food analytical techniques both qualitative and quantitative  
analysis using advanced techniques, Spectroscopy, Chromatography, Microscopy, Differential 
Scanning Calorimetry and rapid methods 
 
1205 722  ไฮโดรคอลลอยดในอาหาร         3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :  ไมมี 
ทฤษฎีและหลกัการของไฮโดรคอลลอยด ชนิด สมบัติ หนาที่ และการนํา               

ไฮโดรคอลลอยดไปใชในระบบอาหาร 
1205 722  Food Hydrocolloids          3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Theory and principle of hydrocolloids, type, properties, functionality and use of  
hydrocolloids in food systems 
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1205 723 การเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพในระหวางการแปรรปูอาหาร     3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 

  หลักการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของระบบอาหารในระหวางการแปรรูป โดยเนน
ปริมาณน้ําอิสระ การเปลี่ยนสถานะ กระแสวิทยา การเกดิผลึกของไขมันและอิมัลช่ัน 
1205 723 Physico-Chemical Changes during Food Processing      3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Principle of physico-chemical changes in food systems during processing emphasized  
on water activity, phase transition, rheology, fat crystallization, and emulsions 
 
1207 751  การจัดการโซอุปทานและลอจิสติกสในอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-3) 
  วิชาท่ีตองเรียนมากอน  :   ไมมี 

วิชาท่ีตองเรียนควบคู   :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ    :   ไมมี 

    ระบบลอจิสติกสและโซอุปทาน การวดัตนทุนและคุณคาของลอจิสติกส การจัดการ         
ลอจิสติกสนานาชาติ การจดัการโซอุปทาน หุนสวนในโซอุปทาน การจัดการสินคาคงคลังและโรงเก็บ
สินคาคงคลัง ความสัมพนัธระหวางลอจิสติกสและโซอุปทาน บทบาทของบรรจุภัณฑตอลอจิสติกส    
การจัดการองคการลอจิสติกสและโซอุปทาน กรณีศกึษา 
1207 751  Supply Chain Management and Logistics in Food Industry     3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 
  Logistic system and supply chain, costing and value of logistic, international logistics 
management, supply-chain management, supply chain stakeholder, inventory and warehouse 
management, relationship of logistics and supply chain, role of packaging for logistics, organizing of 
logistics and supply chain, case study  
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1205 752   การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร      3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

  แบบจําลองบนพื้นฐานการสมดุลมวลสารและพลังงาน การสรางแบบจําลองการถายเท
มวลสารและความรอนในกระบวนการทางอาหารบางกระบวนการ การหาคาที่เหมาะทีสุ่ดสําหรับ
กระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑ แบบจําลองกระบวนการและการออกแบบ  
1205 752   Optimization of Food Process         3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Modeling based on mass and energy balances, modeling food product development  
and processing involving transport processes, process optimization, and process modeling and design 
 
1205 753  สมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากการเกษตร       3(2-3-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรยีนมากอน      :   ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
โครงสรางของผลผลิตจากพืชและสัตว และสมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากพืชและ 

สัตวที่มีผลตออาหารแปรรูป  
1205 753  Physical Properties of Agricultural Products       3(2-3-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Structure of plant and animal materials and influence of physical properties of plant  
and animal materials on processed foods 
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1205 754 การจัดการโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร        3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 
ความสําคัญของการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร      การวางแผนการผลิตและ 

การควบคุมการผลิต การวางแผนโครงการ การควบคุมสินคาคงคลัง การจัดการทรัพยากรมนษุย เทคนิค
การตัดสินใจ การวิเคราะหทางการเงิน ความปลอดภยัในโรงงาน ระบบอัตโนมัติ 
1205 754 Food Plant Management         3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Importance of food factory management, production planning and control, project  
planning, inventory control, human resources management, decision technique, financial analysis, 
factory safety, automation 
 
1205 762 การจัดการระบบคุณภาพ          3(3-0-3) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

  ความสัมพันธระหวางผลิตภาพ ตนทุน และการตลาด คุณภาพกับลูกคา บทบาทของ
คุณภาพ ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภยั มาตรการในระบบการจดัการคุณภาพและความ
ปลอดภัย การจัดองคการ เพือ่การจัดการและประกันคณุภาพ 
1205 762 Quality System Management         3(3-0-3)
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

Relationships among productivity, cost and marketing, quality and customers, role of  
quality management system and safety, approach in quality management system and safety, organizing 
of quality management and assurance   
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1207 771 เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับพืชสวนภายหลังการเก็บเกี่ยว      3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

 การเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาและคุณภาพของผลผลิตพืชสวนภายหลังการเก็บเกี่ยวและ
สรางแบบจําลองทางคณิตศาสตร ความตองการในระหวางการเก็บรักษาและขนสงเพื่อการพัฒนาระบบ
การบรรจุ เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับการปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว โดยเนนถึงสภาพบรรยากาศแบบ
ดัดแปร ดานการขนสง และการนําเสนอสินคา ปฏิสัมพันธระหวางบรรจุภัณฑและการผลิตภัณฑ การ
ประยุกตเทคนิคการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต การใช
แบบจําลองทางคณิตศาสตรเพื่อการออกแบบระบบการบรรจุสําหรับผลผลิตพืชสวน ทั้งที่อยูในรูป
ผลผลิตสดและผลผลิตแปรรูป แนวโนมของเทคโนโลยีการอาหารและการบรรจุที่ใชกับผลผลิตพืชสวน 
1207 771 Packaging Technology for Postharvest Horticulture      3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

  Understanding and mathematical modeling changes of horticultural postharvest  
physiology and quality attributes, requirements during storage and handling for justifying development 
of packaging systems, packaging technology for postharvest purposes with emphasis on modified 
atmosphere (MA) condition, transport and display, product-package interactions, applying techniques 
of food processing and preservations to prolong shelf life, mathematical modeling for design of 
packaging systems for horticultural products including both intact and processed., trend of food and 
packaging technology for horticultural products 
 
1205 772 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับผลิตภัณฑอาหาร      3(3-0-3) 
   รายวิชาที่ตองเรียนมากอน       :   ไมมี 

รายวิชาที่ตองเรียนควบคูกนั    :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 

 บทบาทของการบรรจุแบบแอคทีฟในหวงโซอาหาร หลักการของเทคโนโลยีการบรรจุ
แบบแอคทีฟ รูปแบบระบบการบรรจุแบบแอคทีฟ เทคนิคการบรรจุแบบฉลาด การบูรณาการระบบการ
บรรจุแบบแอคทีฟและแบบฉลาดเขากับระบบการบรรจุและวิธีการปฏิบัติที่ใชในปจจุบันและแนวทางใน
อนาคต แบบจําลองทางคณิตศาสตรของกระบวนการถายเทมวลเพื่อการออกแบบและการเลือกสรรที่
เหมาะสมในดานระบบการบรรจุแบบแอคทีฟ กฎหมายทางดานการบรรจุแบบแอคทีฟและแบบฉลาด 
แนวโนมของงานวิจัยและรูปแบบเชิงการคาในปจจุบันและอนาคต 
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1205 772 Active Packaging Technology for Food Products      3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 
   Role  of  active  packaging  in  food  chain,  principles of active packaging technology,  
packaging configurations of active packaging system, intelligent packaging techniques, integrating 
active and intelligent packaging systems to current and prospective packaging systems and practices, 
mathematical modeling of mass transfer processes for design and optimizations of active packaging 
systems, legislative issues relating to active and intelligent packaging, current and future trends in 
research and commercial aspects 
 
1205 782  ผลิตภณัฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ       3(3-0-3) 

   รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :   ไมมี 

 การตลาดของผลิตภัณฑเสรมิอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คํานยิามของผลิตภัณฑเสริม
อาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ บทบาทตอสุขภาพ ประเภทของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ พรีไบโอติคและ
โพรไบโอติค ไขมันและผลตอสุขภาพ เสนใยอาหารและผลทางสรีรวทิยาในรางกาย สารตานอนุมูล
อิสระและผลตอสุขภาพ การวัดปริมาณสารอาหาร องคประกอบทางเคมี และความเปนประโยชนทาง
ชีวภาพ การประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพ 
กฎระเบยีบของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ และกรณศีึกษา 
1205 782  Nutraceuticals and Functional Foods        3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

  Nutraceuticals and functional food market, definitions of nutraceuticals and  
functional foods, Their roles in health, bioactive compound approach, pre- and probiotics, lipids and 
their effects on health, dietary fiber and its physiological effects, antioxidants and their effect on health, 
measurements of nutrients, chemical components and their bioavailability, assessment of safety and 
efficacy of functional foods, regulatory issues, and case study 
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1205 783 โภชนศาสตรท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปอาหาร       3(3-0-3) 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :  ไมมี 
ความคงตัวของสารอาหาร    ผลของวิธีการเตรียมอาหาร    การลดความชื้น   การแปรรูป 

อาหารโดยใชความรอน การทอด การแชเยือกแข็ง และการหมักที่มีตอคุณภาพทางโภชนาการของอาหาร 
ผลของเทคโนโลยีสมัยใหม เชน การใชความดันสูง การแปรรูปแบบปราศจากเชื้อ และการแปรรูปโดยใช
สนามแมเหล็กไฟฟาที่มีตอชีวเคมีของอาหาร ผลของบรรจุภัณฑและสภาพการเก็บรักษาตอคุณคาอาหาร 
การเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในอาหาร ปจจัยทางเทคโนโลยีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีพลังงาน
ต่ํา หรือไขมันต่ํา หรือโซเดียมต่ํา หรือมีปริมาณเสนใยสูง ฉลากโภชนาการและการอางสรรพคุณ รวมทั้ง
กรณีศึกษาดานโภชนศาสตรที่เกี่ยวของในการแปรรูปอาหารในปจจุบันและที่จะพัฒนาตอไปในอนาคต 
1205 783 Nutritional Aspects of Food Processing        3(3-0-3) 
  Pre-requisite : None 
  Co-requisite : None 

  Stability of nutrients, effects of food preparation procedures, moisture removal, heat  
processing, frying, freezing, and fermentation on nutritional properties of foods, effects of new food 
technologies ie. high-pressure treatment, aseptic processing, and pulsed electric field on biochemical 
components, effects of packaging and storage condition on the nutritional value of food, the addition of 
nutrients to foods, technological factors in the development of low-calorie, or low-fat, or low-sodium, 
or high-fiber foods, nutritional labeling and claims, and case study of current nutritional aspects of food 
processing and future developments 
 
ข หมวดวิทยานิพนธ 
1207 895 วิทยานิพนธ                  12 หนวยกิต 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน    :  ไดรับอนุมัตหัิวขอโครงรางวิทยานพินธแลว หรือ 
                                                  ลงทะเบียนพรอมกับการเสนอขออนุมัตหัิวขอโครงราง 

         วิทยานพินธ 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 

 ศึกษา คนควา และวิจยัเพื่อสรางเสริมหรือทดสอบองคความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร 
ซ่ึงเปนผลงานที่แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ศึกษา มีความสามารถในการเขียน เรียบเรียง 
นําเสนอและสอบผานการสอบปองกันวิทยานิพนธ 
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1207 895 Thesis                  12 credits 
Pre-requisite : The thesis proposal has been approved or concurrence of thesis 
                               proposal defense and enrollment can be performed  

  Co-requisite : None 
Investigating and conducting an experiment demonstrating in-dept knowledge in the  

field of Food Technology, writing a thesis on the given topic, presentation and successful defense of 
the research work 
 
1207 896 วิทยานิพนธ                   36 หนวยกิต 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน    :  ไดรับอนุมัตหัิวขอโครงรางวิทยานพินธแลว หรือ  
                                                  ลงทะเบียนพรอม กับการเสนอขออนุมัติหัวขอโครงราง 
                                                  วิทยานิพนธ 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 

 ศึกษา คนควา และวิจยัเพื่อสรางเสริมหรือทดสอบองคความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร 
ซ่ึงเปนผลงานที่แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ศึกษา มีความสามารถในการเขียน เรียบเรียง 
นําเสนอและสอบผานการสอบปองกันวิทยานิพนธ 
1207 896 Thesis                  36 credits 

Pre-requisite : The thesis proposal has been approved or concurrence of thesis 
                               proposal defense and enrollment can be performed  

  Co-requisite : None 
Investigating and conducting an experiment demonstrating in-dept knowledge in the  

field of Food Technology, writing a thesis on the given topic, presentation and successful defense of 
the research work  


