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ปรัชญาของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เนนการผลิต

มหาบัณฑติใหมีความรูดานวิชาการ และประสบการณในดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  ความ
ปลอดภัยของอาหารและกฎหมายอาหารระหวางประเทศ และการตลาดยุคโลกาภวิัฒน มีความสามารถ
ในการวิจัยและการนําความรูมาประยุกตใช เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารของชุมชน 
อุตสาหกรรมทองถ่ินและของประเทศใหเทียบเทาระดับสากล สงเสริมการสงออก และเพิ่มขดีความ 
สามารถในการแขงขนั รวมทั้งมหาบัณฑติตองเปนผูที่มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ 
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วัตถุประสงคของหลักสูตร  
เมื่อสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้แลว มหาบัณฑิตจะเปนผูมีคุณสมบัติดังนี ้
5.2.1 มีความรูความสามารถในวิชาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

และสามารถนําไปประยกุตใชในการประกอบอาชีพ 
5.2.2 มีทักษะ ประสบการณดานการวิจยั  และสามารถเผยแพรหรือนําผลงานวิจยัไป

ประยุกตใช  เพื่อประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารของประเทศ  
5.2.3 มีคุณธรรม จริยธรรม และเปนที่ยอมรับของสังคม 
 

กําหนดการเปดสอน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารเปดการเรียนการสอนกับ

นักศึกษาที่เขาศึกษาตั้งแตภาคตนปการศึกษา 2552 เปนตนไป 
 

คุณสมบัตขิองผูเขาศึกษา 
      ผูเขาศึกษาในหลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  มีคุณสมบตัิ

ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 5 ขอ 15   
โดยผูเขาศึกษาตองเปนผูสําเร็จปริญญาบัณฑิตหรือเทียบเทา หรือประกาศนียบัตรบัณฑติจาก
สถาบันอุดมศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการหรือสํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือนใหการรับรอง 
ตามที่หลักสูตรกําหนดและมีคุณสมบัติอ่ืนเพิ่มเติมตามที่คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกําหนด  

 
การคัดเลือกผูเขาศึกษา 

ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีวาดวยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 
หมวดที ่ 5 ขอ 17  และตามระเบียบมหาวทิยาลัยอุบลราชธานีที่มีการแกไขเปลี่ยนแปลงภายหลัง  และให
อยูในดุลยพินจิของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 
ระบบการศึกษา 

การศึกษาในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี โดยหนึ่งปการศึกษาแบงเปน 2 ภาค
การศึกษาปกต ิ หนึ่งภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศกึษา ไมนอยกวา 15 สัปดาห ภาคฤดูรอนกําหนด
ระยะเวลาและจํานวนหนวยกิตใหมีสัดสวนเทียบเคยีงไดกับการศึกษาภาคปกต ิ
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การลงทะเบียนเรียนและระยะเวลาการศึกษา  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  เปนหลักสูตรปกติเต็มเวลาใช

ระยะเวลาการศึกษาปกติ 2 ป และไมเกนิ 5 ปการศึกษา และใหเปนไปตามขอบงัคับของมหาวทิยาลัย
อุบลราชธานีวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550   หมวดที่ 3 ขอ 11  
 การลงทะเบียนเรียนของนกัศึกษาใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี วาดวย
การศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 6 ขอ 20  

 
การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

เกณฑการวดัผลและการสําเร็จการศึกษาใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานีวาดวย
การศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2550 หมวดที่ 9 ขอ 43  และเกณฑอ่ืนๆ ดังตอไปนี ้

 
1 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตแผนการศึกษาแบบ ก 1 

1.1 เสนอโครงรางวิทยานิพนธ   และสอบผานการเสนอโครงรางวิทยานิพนธโดย
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ ภายในระยะเวลา 1 ภาคการศึกษาหรือกรณทีี่
มีเหตุจําเปนสามารถขยายไดไมเกนิ 1 ปการศึกษา   

  1.2  มีการนําเสนอรายงานความกาวหนาของงานวิทยานิพนธ          ตอคณะกรรมการ  
                 ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ อยางนอย 1 คร้ังตอภาคการศึกษา 
   1.3  ผลงานวิทยานพินธจะตองไดรับการตีพิมพหรืออยางนอยดําเนนิการ     ใหผลงาน 
                 วิทยานิพนธ             หรือสวนหนึ่งของวิทยานพินธไดรับการยอมรับใหตพีิมพใน  
                 วารสารหรอืส่ิงพิมพทางวิชาการที่เปนที่ยอมรบัในวิชาชพี  และ/หรือการนําเสนอ

ผลงานในการประชุมทางวิชาการที่มีรายงานการประชุม   (Proceedings)  ตามที่   
คณะกรรมการประจําคณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี เห็นชอบ  

  1.4  ลงทะเบียนและทําวิทยานิพนธมีคาเทียบเทาจํานวนหนวยกิตครบตามหลักสูตร 
   1.5  สอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทายโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 
                  และสงวิทยานิพนธฉบับสมบูรณตามที่กําหนด 

2 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิตแผนการศึกษา แบบ ก 2 
   2.1  ศึกษารายวิชาครบถวนตามที่กําหนด        โดยจะตองไดรับคะแนนเฉลี่ยไมต่ํากวา  
                3.00 
   2.2  เสนอโครงรางวิทยานิพนธ         และสอบผานการเสนอโครงรางวิทยานิพนธโดย 
                  คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธภายใน 1 ปการศึกษา 
   2.3  มีการนําเสนอรายงานความกาวหนาของงานวิทยานิพนธ        ตอคณะกรรมการที่  
                 ปรึกษาวิทยานพินธ อยางนอย 1 คร้ังตอภาคการศึกษา 
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   2.4  ผลงานวิทยานพินธจะตองไดรับการตีพิมพ     หรืออยางนอยดําเนินการใหผลงาน 
                 วิทยานิพนธ             หรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธไดรับการยอมรับใหตีพิมพใน  
                 วารสารหรือส่ิงพิมพทางวิชาการที่เปนที่ยอมรับวิชาชีพ       และ/หรือการนําเสนอ 
  ผลงานในการประชุมทางวิชาการที่มีรายงานการประชุม    (Proceedings)    ตามที ่
  คณะกรรมการบัณฑิตศึกษาประจําคณะเกษตรศาสตรมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี

 เหน็ชอบ และตามที่คณะเกษตรศาสตรกําหนด 
   2.5  ลงทะเบียนและทําวิทยานิพนธมีคาเทียบเทาจํานวนหนวยกิตครบตามหลักสูตร 
   2.6  สอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทายโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 
                 และสงวิทยานพินธฉบับสมบูรณตามที่กําหนด 

 
หลักสูตร 

1   โครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต 
              1.1 จุดมุงเนนของหลักสูตร 

          หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เปนแผน ก มี 2
แบบ คือ แบบ ก 1 ซ่ึงเปนการศึกษาที่มีเฉพาะการดําเนินงานวิจยัโดยทําวิทยานิพนธ และ แบบ ก 2 ซ่ึงเปน
การศึกษาที่มกีารศึกษารายวชิาและการทําวิจัยโดยทําวิทยานิพนธโดยทั้ง 2 แบบ มีจุดมุงเนนรวมกัน 4 
ประเด็นคือ 

                1.1.1  มุงเนนใหนกัศึกษาคนควาและเรียนรูจากประสบการณขอมูลและกรณ ี
                                        ศึกษาเพื่อเปนการเพิ่มวิสัยทัศนใหกวางขวางขึ้น 

                       1.1.2  สาระในการศกึษารายวิชา   มุงเนนความรูพื้นฐาน   การศึกษาดวย 
   ตนเองและสามารถนําองคความรูดังกลาวไปประยกุตใชไดอยางม ี
   ประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

                 1.1.3  มุงเนนการศกึษาเพื่อจดัทําวทิยานิพนธ  เพือ่ใหผูเรียนสามารถวิเคราะห 
                                                  และสังเคราะหความรูเพื่อนาํไปสูความเปนเลิศทางวิชาการ  

                        1.1.4  มุงเนนการขยายโอกาสทางการศึกษาสรางและพัฒนาบคุลากร ทางดาน  
                                      เทคโนโลยีการอาหารเพื่อสามารถนําองคความรูไปประยกุตใชให

 เกิดผลในทางปฏิบัติ  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีจํานวนหนวยกิตรวมตลอด 
หลักสูตรไมนอยกวา  36 หนวยกิต ดังนี ้ 
 

แผนการเรียน รายวิชา 
แบบ ก1 แบบ ก2 

ก. หมวดวิชาเฉพาะ   
    ก 1. กลุมวชิาพื้นฐาน - 4 หนวยกิต* 
    ก 2. กลุมวชิาบังคับ - 12 หนวยกิต 
    ก 3. กลุมวชิาเลือก - 12 หนวยกิต 
ข. หมวดวิทยานิพนธ  36 หนวยกิต 12 หนวยกิต 
จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 36 หนวยกิต 36 หนวยกิต 

      * ไมนับหนวยกิต 
รายวิชาในหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  
ก. หมวดวิชาเฉพาะ 
ก 1. กลุมวิชาพื้นฐาน   

 1205 701  หลักการทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                 4(4-0-4) 
 Principle of Food Science and Technology 

 หมายเหต:ุ สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาอื่นๆลงเรียน 
โดยไมนับหนวยกิต 

 ก 2.  กลุมวิชาบังคับ                 12 หนวยกิต         
          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)
  ระหวางประเทศ 

 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. กลุมวิชาเลือก (ใหเลือกไมนอยกวา 12 หนวยกิต) 
              1205 713  สวนประกอบในอาหารขั้นสงู                   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  เทคโนโลยีการทําแหง                    3(3-0-3) 
   Drying Technology 
  1205 717  การตลาดของอาหารระหวางประเทศ                  3(3-0-3) 

  International Food Marketing 
 1205 719 การวิจยัทางประสาทสัมผัสและผูบริโภคในการ                   3(3-0-3)
   พัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 

 Sensory and Consumer Research in Food Product  
 Development 

 1205 721  หลักการวเิคราะหอาหารขั้นสูง                   3(2-3-4)
                      Advanced Food Analysis 

               1205 722  ไฮโดรคอลลอยดในอาหาร       3(3-0-3) 
  Food Hydrocolloids 

                           1205 723  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพในระหวาง     3(3-0-3) 
                                                การแปรรูปอาหาร       

  Physico-Chemical Changes during Food Processing 
 1205 751  การจัดการโซอุปทานและลอจิสติกส                  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) 
   ผลิตภัณฑอาหาร 
   Active Packaging Technology for Food Products 
  1205 782  ผลิตภัณฑเสรมิอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ                  3(3-0-3) 
   Nutraceuticals and Functional Foods 
  1205 783  โภชนศาสตรที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร                         3(3-0-3) 
   Nutritional Aspects of Food Processing  
 หมายเหต:ุ นักศึกษาสามารถเลือกวิชาอื่นๆ ทั้งในและนอกคณะเกษตรศาสตร ตามความ 
       เห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา 

 ข. หมวดวิทยานิพนธ 
  1205 895  วิทยานิพนธ (สําหรับแบบ  ก 2)             12 หนวยกิต 
    (Thesis)                              
  1205 896  วิทยานิพนธ (สําหรับแบบ  ก 1)                                         36 หนวยกิต 
    (Thesis)      
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แผนการศึกษา 
หลักสูตรวิทยศาสตรมหาบณัฑิตสาขาวชิาเทคโนโลยีการอาหาร  แบบ  ก 1 

 
ชั้นปท่ี  1   (The First Year) 

ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 
1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    6 หนวยกิต 

รวม (Total)  6 หนวยกิต (Credits) 
     

ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    12 หนวยกิต 

รวม (Total)             12 หนวยกิต (Credits) 
 

ชั้นปท่ี  2   (The Second Year) 
ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 

1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    12 หนวยกิต 
   รวม (Total)             12 หนวยกิต (Credits) 
 
    ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 896   วิทยานิพนธ (Thesis)    6 หนวยกิต 

รวม (Total)   6 หนวยกิต (Credits) 
 
หมายเหต:ุ นักศึกษาจะตองใหการสัมมนาความกาวหนาของวิทยานพินธ และ/หรืองานอื่นๆที่เกี่ยวของ 
                  ทุกๆภาคการศึกษา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยีการอาหาร แบบ  ก 2 
 

ชั้นปท่ี  1   (The First Year) 
ภาคการศึกษาตน   (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) 
   อาหารระหวางประเทศ 

(International Food Safety and Food Law) 
                                         รวม (Total) 10 หนวยกิต (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 หนวยกิต 

รวม (Total) 12  หนวยกิต (Credits) 
  

ชั้นปท่ี  2   (The Second Year) 
ภาคการศึกษาตน   (First Semester) 

1205 7xx   วิชาเลือก 4 (Major Elective)           3(x-x-x) 
1205 895   วิทยานิพนธ (Thesis)    6 หนวยกิต 

รวม (Total)    9   หนวยกิต (Credits) 
 

ชั้นปท่ี  2   (The Second Year) 
    ภาคการศึกษาปลาย   (Second Semester) 
1205 792   สัมมนา 2    (Seminar ІІ)       1(1-0-3) 
1205 895   วิทยานิพนธ (Thesis)                                                 4 หนวยกิต 

รวม (Total)    5   หนวยกิต (Credits) 
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17.3 คําอธิบายในรายวชิา 
ก. หมวดวิชาเฉพาะ 
วิชาพื้นฐาน 
1205 701 หลักการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร       4(4-0-4) 

  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 
ทฤษฎีและหลกัการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารประกอบดวย เคมีอาหาร 

จุลินทรียที่เกีย่วของกับอุตสาหกรรมอาหาร 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 
 
กลุมวิชาบังคบั 
1205 711 เทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงเชิงบูรณาการ        4(4-0-4)
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

 ความสัมพันธระหวาง การตลาด พฤติกรรมของผูบริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑใหม 
อันตรกิริยาขององคประกอบอาหาร 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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :   ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :   ไมมี 
   เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
  โครงสรางและองคประกอบที่สําคัญของโครงรางงานวิจัย หลักการและขั้นตอนการ
วางแผนงานวจิัย การออกแบบการทดลอง เทคนิคการหาความสัมพนัธของขอมูล รูปแบบการวิจารณและ
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 ความปลอดภยัของอาหารและกฎหมายของอาหารระหวางประเทศ     3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :  ไมมี 
ขอกําหนด กฎหมายอาหารของประเทศและตางประเทศ ความสัมพันธระหวางการ

สงออกกับความปลอดภัยอาหาร และการวเิคราะหความเสี่ยง 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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

  การคนควาเอกสารทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาแนวคิด
และการสังเคราะหเกี่ยวกับประเด็นทางวิชาการ   การฝกฝนการเขียนเอกสารสัมมนา    การนําเสนอ  และ
การตอบปญหา 
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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  สัมมนา 1 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 
การนําผลงานวิจัยของวิทยานิพนธ ที่ไดดําเนินการมาแลวอยางนอยรอยละ 70 มา

วิเคราะห สังเคราะห และเปรียบเทียบกบัผลงานวิจัยอ่ืนๆที่ไดมีการศึกษาคนความา โดยการนําเสนอหนา
ช้ันเปนภาษาองักฤษ 
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 
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กลุมวิชาเลือก 
1205 713 สวนประกอบในอาหารขั้นสงู            3(3-0-3) 
  วิชาท่ีตองเรียนมากอน        :  ไมมี 

วิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน     :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                      :  ไมมี 
ชนิด สมบัติและการใชสวนประกอบและวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูปอาหาร ผลตอ 

คุณภาพและอายุการเก็บรักษาอาหาร วัตถุเจือปนอาหารชนิดใหม ความเปนพิษและผลตอสุขภาพ 
ขอกําหนด กฎหมายและมาตรฐานการใชวตัถุเจือปนอาหาร 
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) 
  วิชาท่ีตองเรียนมากอน       :  ไมมี 

วิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน    :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                     :  ไมมี 
ความสําคัญของโปรตีนในเชิงคุณคาทางอาหารและทางการคา สมบัติทางกายภาพ เคมี

และสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีน แหลงของโปรตีน การผลิตโปรตีนชนิดตางๆ ปจจยัที่มีผลตอสมบัติของ
โปรตีน เทคโนโลยีที่ใชในการแปรรูปโปรตีน 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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
บทบาทของจุลินทรียในอาหารหมัก เทคนิคการเลือก การเก็บรักษาเชื้อจุลินทรีย 

การศึกษาจลนศาสตรในกระบวนการหมัก  การเปลีย่นแปลงทางภายภาพและเคมีของอาหารระหวาง   
การหมัก กรรมวิธีการผลิตและการนําเทคโนโลยีใหมมาใชพัฒนากระบวนการหมัก การพัฒนาอาหาร
หมักพื้นบานเพื่อเขาสูอุตสาหกรรม และการควบคุมคุณภาพอาหารหมกัชนิดตาง 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 เทคโนโลยีการทําแหง          3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :   ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู        :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ             :   ไมมี 
สมบัติของอากาศที่ใชในการทําแหง   การใชแผนภูมิไซโครเมตริก   ความชื้นสมดุลของ 

อาหารและสมบัติของน้ําในอาหารขณะอบแหง กลไกการทําแหง การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพทาง  
ความรอนและทางเคมีของอาหารระหวางการทําแหง เทคโนโลยีการทําแหงแบบใชความรอนและไมใช
ความรอน แบบจําลองทางคณิตศาสตรและเทคนิคการคํานวณเชิงตัวเลขในกระบวนการการทําแหงและ
การติดตามสถานการณเทคโนโลยีการทําแหง 
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 การตลาดของอาหารระหวางประเทศ        3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
การวิเคราะหและการจัดการการตลาดของอาหารระหวางประเทศ            ปจจัยที่มีผลตอ 

การตลาดของอาหารระหวางประเทศ เครือ่งมือและแหลงขอมูลที่ใชในการประเมนิความสําคัญของปจจัย 
การวางแผนกลยุทธการตลาดของอาหารระหวางประเทศ 
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 การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร    3(3-0-3)  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
ความสําคัญของการวิจยัทางประสาทสัมผัสและผูบริโภค              วิธีการและเทคนคิวิจัย 

ทางดานประสาทสัมผัส วิธีการและเทคนิควิจัยผูบริโภค  ที่ใชในพฒันาผลิตภัณฑอาหาร 
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 หลักการวิเคราะหอาหารขั้นสูง         3(2-3-4)
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                         :   ไมมี 
ทฤษฎีและหลกัการวิธีการวิเคราะหอาหารทั้งในเชิงคณุภาพและปริมาณโดยใชหลักการ 

วิเคราะหขั้นสูง เชน 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  ไฮโดรคอลลอยดในอาหาร         3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :  ไมมี 
ทฤษฎีและหลกัการของไฮโดรคอลลอยด ชนิด สมบัติ หนาที่ และการนํา               

ไฮโดรคอลลอยดไปใชในระบบอาหาร 
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 
 
 
 
 
 
 



 17  
  

1205 723 การเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพในระหวางการแปรรปูอาหาร     3(3-0-3) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 

  หลักการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของระบบอาหารในระหวางการแปรรูป โดยเนน
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  การจัดการโซอุปทานและลอจิสติกสในอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0-3) 
  วิชาท่ีตองเรียนมากอน  :   ไมมี 

วิชาท่ีตองเรียนควบคู   :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ    :   ไมมี 

    ระบบลอจิสติกสและโซอุปทาน การวดัตนทุนและคุณคาของลอจิสติกส การจัดการ         
ลอจิสติกสนานาชาติ การจดัการโซอุปทาน หุนสวนในโซอุปทาน การจัดการสินคาคงคลังและโรงเก็บ
สินคาคงคลัง ความสัมพนัธระหวางลอจิสติกสและโซอุปทาน บทบาทของบรรจุภัณฑตอลอจิสติกส    
การจัดการองคการลอจิสติกสและโซอุปทาน 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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

  แบบจําลองบนพื้นฐานการสมดุลมวลสารและพลังงาน การสรางแบบจําลองการถายเท
มวลสารและความรอนในกระบวนการทางอาหารบางกระบวนการ การหาคาที่เหมาะทีสุ่ดสําหรับ
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) 
  รายวิชาท่ีตองเรยีนมากอน      :   ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 
โครงสรางของผลผลิตจากพืชและสัตว และสมบัติทางกายภาพของผลผลิตจากพืชและ 

สัตวที่มีผลตออาหารแปรรูป  
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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 
ความสําคัญของการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร      การวางแผนการผลิตและ 

การควบคุมการผลิต การวางแผนโครงการ การควบคุมสินคาคงคลัง การจัดการทรัพยากรมนษุย เทคนิค
การตัดสินใจ การวิเคราะหทางการเงิน 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) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

  ความสัมพันธระหวางผลิตภาพ ตนทุน และการตลาด คุณภาพกับลูกคา บทบาทของ
คุณภาพ ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภยั มาตรการในระบบการจดัการคุณภาพและความ
ปลอดภัย การจัดองคการ 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) 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :  ไมมี 

 การเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาและคุณภาพของผลผลิตพืชสวนภายหลังการเก็บเกี่ยวและ
สรางแบบจําลองทางคณิตศาสตร ความตองการในระหวางการเก็บรักษาและขนสงเพื่อการพัฒนาระบบ
การบรรจุ เทคโนโลยีการบรรจุสําหรับการปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว โดยเนนถึงสภาพบรรยากาศแบบ
ดัดแปร ดานการขนสง และการนําเสนอสินคา ปฏิสัมพันธระหวางบรรจุภัณฑและการผลิตภัณฑ การ
ประยุกตเทคนิคการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต การใช
แบบจําลองทางคณิตศาสตรเพื่อการออกแบบระบบการบรรจุสําหรับผลผลิตพืชสวน ทั้งที่อยูในรูป
ผลผลิตสดและผลผลิตแปรรูป แนวโนมของเทคโนโลยีการอาหารและการบรรจุที่ใชกับผลผลิตพืชสวน 
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 เทคโนโลยีการบรรจุเชิงแอคทีฟสําหรับผลิตภัณฑอาหาร      3(3-0-3) 
   รายวิชาที่ตองเรียนมากอน       :   ไมมี 

รายวิชาที่ตองเรียนควบคูกนั    :   ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :   ไมมี 

 บทบาทของการบรรจุแบบแอคทีฟในหวงโซอาหาร หลักการของเทคโนโลยีการบรรจุ
แบบแอคทีฟ รูปแบบระบบการบรรจุแบบแอคทีฟ เทคนิคการบรรจุแบบฉลาด การบูรณาการระบบการ
บรรจุแบบแอคทีฟและแบบฉลาดเขากับระบบการบรรจุและวิธีการปฏิบัติที่ใชในปจจุบันและแนวทางใน
อนาคต แบบจําลองทางคณิตศาสตรของกระบวนการถายเทมวลเพื่อการออกแบบและการเลือกสรรที่
เหมาะสมในดานระบบการบรรจุแบบแอคทีฟ กฎหมายทางดานการบรรจุแบบแอคทีฟและแบบฉลาด 
แนวโนมของงานวิจัยและรูปแบบเชิงการคาในปจจุบันและอนาคต 
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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  ผลิตภณัฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ       3(3-0-3) 

   รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                          :   ไมมี 

 การตลาดของผลิตภัณฑเสรมิอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คํานยิามของผลิตภัณฑเสริม
อาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ บทบาทตอสุขภาพ ประเภทของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ พรีไบโอติคและ
โพรไบโอติค ไขมันและผลตอสุขภาพ เสนใยอาหารและผลทางสรีรวทิยาในรางกาย สารตานอนุมูล
อิสระและผลตอสุขภาพ การวัดปริมาณสารอาหาร องคประกอบทางเคมี และความเปนประโยชนทาง
ชีวภาพ การประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพ 
กฎระเบยีบของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 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 โภชนศาสตรท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปอาหาร       3(3-0-3) 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน      :  ไมมี 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน   :  ไมมี 
เงื่อนไขพิเศษ                           :  ไมมี 
ความคงตัวของสารอาหาร    ผลของวิธีการเตรียมอาหาร    การลดความชื้น   การแปรรูป 

อาหารโดยใชความรอน การทอด การแชเยือกแข็ง และการหมักที่มีตอคุณภาพทางโภชนาการของอาหาร 
ผลของเทคโนโลยีสมัยใหม เชน การใชความดันสูง การแปรรูปแบบปราศจากเชื้อ และการแปรรูปโดยใช
สนามแมเหล็กไฟฟาที่มีตอชีวเคมีของอาหาร ผลของบรรจุภัณฑและสภาพการเก็บรักษาตอคุณคาอาหาร 
การเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในอาหาร ปจจัยทางเทคโนโลยีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีพลังงาน
ต่ํา หรือไขมันต่ํา หรือโซเดียมต่ํา หรือมีปริมาณเสนใยสูง ฉลากโภชนาการและการอางสรรพคุณ รวมทั้ง
กรณีศึกษาดานโภชนศาสตรที่เกี่ยวของในการแปรรูปอาหารในปจจุบันและที่จะพัฒนาตอไปในอนาคต 
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 หนวยกิต 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน    :  ไดรับอนุมัตหัิวขอโครงรางวิทยานพินธแลว หรือ 
                                                  ลงทะเบียนพรอมกับการเสนอขออนุมัตหัิวขอโครงราง 

         วิทยานพินธ 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 

 ศึกษา คนควา และวิจยัเพื่อสรางเสริมหรือทดสอบองคความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร 
ซ่ึงเปนผลงานที่แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ศึกษา มีความสามารถในการเขียน เรียบเรียง 
นําเสนอและสอบผานการสอบปองกันวิทยานิพนธ 
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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 หนวยกิต 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน    :  ไดรับอนุมัตหัิวขอโครงรางวิทยานพินธแลว หรือ  
                                                  ลงทะเบียนพรอม กับการเสนอขออนุมัติหัวขอโครงราง 
                                                  วิทยานิพนธ 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคูกัน  :  ไมมี 

 ศึกษา คนควา และวิจยัเพื่อสรางเสริมหรือทดสอบองคความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร 
ซ่ึงเปนผลงานที่แสดงออกถึงความรูอยางแทจริงในเรื่องที่ศึกษา มีความสามารถในการเขียน เรียบเรียง 
นําเสนอและสอบผานการสอบปองกันวิทยานิพนธ 
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  


