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ภาคผนวก ก. 
 

ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ปีปฏิทิน 2557-2561)ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/  
อาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้สอน/อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์(หลัก)/  

อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ (ร่วม)/อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 
 

    ผลงานทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1.. 
 
 

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

2. Vachiraya Liaotrakoon and Patcharin Raviyan. 2018. Modifying the Properties of Whey Protein Isolate 
Edible Film by Incorporating Palm Oil and Glycerol. Songklanakarin Journal of Science and 
Technology. 40 (1), 243-249. 

3. Natchanok Talapphet, Trakul Prommajak, Patcharin Raviyan. 2017 Process Optimization and Properties 
of Crude Gelatin Extracted from Tannery Bovine Hide. Food and Applied Bioscience Journal. 5(3): 
132–148 

4. Suriyatem, R., Rachtanapun, C., Raviyan, P., Intipunya, P. and Rachtanapun, P. 2015. Investigation and 
modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/carboxymethyl chitosan blend films. IOP 
Conference Series: Materials Science and Engineering. 87(1):  012080 doi:10.1088/1757-
899X/87/1/012080. 2.4.8. 

5. Pornpisanu Thammapat, Sirithon Siriamornpun and Patcharin Raviyan.  2016. Concentration of 
eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) of Asian catfish oil by urea 
complexation: optimization of reaction conditions" Songklanakarin Journal of Science and 
Technology, 38 (2): 163-170. 

   ผลงานทางวิชาการระดับชาติ 
6. Phathanee Thamaket and Patcharin  Raviyan. 2015  .Preparation and physical properties of carotenoids 

encapsulated in chitosan cross-linked tripolyphosphate nanoparticles. Food and Applied 
Bioscience Journal. Volume 2 issue 1: 69-84. 

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

modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/carboxymethyl chitosan blend films. IOP 
Conference Series: Materials Science and Engineering. 87 (1): 012080 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุวรรณ   นฤนาทวงศ์สกุล 
   ผลงานทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Jainan, A., Deenu, A., Raviyan, P., Sungsuwan, J., Naruenartwongsakul, S., Khamthai, S. 2017. Preliminary 
study of alkaline pretreatment effect on carboxymethyl flour (CMF) from chiangmai university 
(CMU) purple rice properties. Chiang Mai Journal of Science 44(4): 1624-1632. 

2. Utama-ang, N., Naruenartwongsakul, S., Phawatwiangnak K. and Samakradhamrongthai, R. 2017. 
Antioxidative effect of Assam Tea (Camellia sinesis Var. Assamica) extract on rice bran oil and its 
application in breakfast cereal. Food Chemistry 221: 1733-1740. 

3. Leawtrakul, P. and Naruenartwongsakul, S. 2014. Physicochemical, Antioxidant and Sensory Properties of 
Puffed Longan-rice Snack by Extrusion Process. Acta Horticulturae 1024: 413-418. 
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   การประชุมเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติ 
4. Noppakun, M., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Boonyawan, D., Naruenartwongsakul, S. and Intipunya, 

P. 2016. Effect of plasma gas type on surface modification of pigmented rice. The 2nd Asian 
International Workshop on Advanced Plasma Technology and Applications, February 22– 23, 
2016, Eastin Tan Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

 
3. ผศ.ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยังกุล 
   ผลงานทางวิชาการระดับนานาชาติ 

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

2. Purnomo, E. H., Nindyautami, F. A., Konsue, N.,  Pathomrungsiyounggul, P. 2018. Fortification of rice grain 
with gac aril (Momordica conchinchinensis) using vacuum impregnation technique. Current 
Research in Nutrition and Food Science.  6(2): 412-424 

3. Techarang, J., Apichartsrangkoon, A., Phanchaisri, B., Pathomrungsiyoungkul, P.and Sriwattana, S.          
       2017. Structural modification of swai-fish (Pangasius hypophthalmus)-based emulsions  
       containing non-meat protein additives by ultra-high pressure and thermal treatments. High  
       Pressure Research. 37(3): 402-414.     

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

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

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

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

6. ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. (2560). การกรองในวิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร. ISBN 978-616-398-159-2. 
ส่านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 91 หน้า.  

 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สมชาย  จอมดวง   
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

1. Briatia, X., Jomduag, S., Park, C.H., Kanpiengjai, A., and Khanongnuch, C., 2017. Enhancing growth of 
buckwheat sprouts and microgreens by endophytic bacterium inoculation. International Journal 
of Agriculture and Biology 19(2), pp. 374-380. 

2. Orathai Bunthawong and Somchai Jomduang. 2016. The optimal drying temperature and moisture 
content for microwavable puffed Job’s tears grains. DOI: 10.12982/cmujns.2016.00013. Chiang 
Mai University Journal of Natural Science. 15 (2) (May-August): 163 – 173. 

3. Soutthanou Manysoat, Somchai Jomduang and Thanongsak Chaiyaso. 2014. Effect of Look-pang 
Sources on Job’s Tear Sato Production. KKU Research Journal. Vol. 19 Supplement Issue January 
– February, 2014:34-42. 

http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438/66/supp/C
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4. Somchai Jomduang. 2014. Bioactive Compound Contents in Germinated Unpolished Purple Glutinous 
Rice from Kum Doi Saket and Kum Phayao Varieties. Chiang Mai University Journal of  Natural 
Sciences.  Special Issue on Food and Applied Bioscience (2014).  13 (1): 449-458. 

          ระดับชาติ 
5. สมชาย จอมดวง และอาทร  อนุดวง  การใช้ประโยชน์จากลูกตาวคัดทิ้งเพื่อผลิตเป็นลูกดาวแช่อิ่มอบแห้งรสกาแฟ 

วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร (ฉบับพิเศษ) ปีท่ี 35 ฉบับที่ 2 เดือนพฤษภาคม-สิงหาคม 2561 
6. บรรดาศักดิ์  ขันทะสีมา และสมชาย  จอมดวง. คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อในเมล็ดมะกิ้ง (Hodgsonia heteroclity 

susp. Indochinensis) วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร  45(2)(พิเศษ):725-728 (2557) 
 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิไลรัก อินธิปัญญา  
 งานวิจัยระดับนานาชาติ  

1.  Sakdatorn, V., Thavarungkul, N., Srisukhumbowornchai, N. and Intipunya, P. (2018). Improvement of 
rheological and physicochemical properties of longan honey by non-thermal magnetic 
technique. International Journal of Food Science and Technology. 2018, Accepted. 

2.  Pattarathitiwat, P. and Intipunya, P. (2018). Characterization of Xanthone in OSA-Black Glutinous Rice 
Flour Microcapsules by FTIR and XRD Methods. Chiang Mai University Journal of Natural Science, 
2018. Accepted. 

3. Suriyatem, R., Auras, R.A., Intipunya, P., Rachtanapun, P. (2017). Predictive mathematical modeling for 
EC50 calculation of antioxidant activity and antibacterial ability of Thai bee products. Journal of 
Applied Pharmaceutical Science, 7 (9), Pp. 122-133. 

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

          ระดับชาติ  
5. ธนกิจ ถาหมี และพิไลรัก อินธิปัญญา. 2559. การพัฒนาสูตรชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อนโดยใช้การทดลองออกแบบ

ส่วนผสม. วารสารเกษตร, 32(2), Pp. 235–245. 
6. พิไลรัก อินธิปัญญา และธนกิจ ถาหมี. 2557. ผลของกระบวนการอบแห้งแบบพ่นฝอยต่อคุณภาพของน้่าหม่อนผสมน้่าผึ้ง

ชนิดผง. วารสารวิชาการเกษตร, 32(2), Pp. 139-153. 
 
6. Assistant Professor Dr. Tri Indrarini Wirjantoro 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

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

2. Sripo, K., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. Effect of inoculum levels and final pH values on the 
antioxidant properties of black glutinous rice solution at different final pH values fermented by 
Lactobacillus bulgaricus. International Food Research Journal, Volume 23, Issue 5, 2016, pp. 2207-
2213. 

3. Phianmongkhol, A., Rongkom, H. and Wirjantoro, T.I. 2 0 1 5 .  Effect of fruit size and processing time on 
vacuum impregnation parameters of cantaloupe and apple. Chiang Mai University Journal of Natural 
Science. 14(2): 125-132. 

4. Rongkom, H., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Microbial survival and sensory properties of 
intermediate-moisture apple and cantaloupe impregnated with Lactobacillus acidophilus during 
storage. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 14(2): 133-142. 
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5. Wirjantoro, T.I., Phianmongkhol, A. and Rongkom, H. 2 0 1 5 .  Lactobacillus enriched intermediate-
moisture fruit products. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 14(2): 153-161. 

6. Thongrote, N., T.I. Wirjantoro and Phianmongkhol, A. Effect of carbonation sources and its addition 
levels on carbonated mango juice. International Conference Agriculture and Agro-Industry 2014 on 
Fresh produce, novel process and health product. 20-21 November 2014 Mae Fah Luang University, 
Chiang Rai, Thailand. International Food Research Journal 23(5): 2159-2165 (2016) 

7. Worametrachanon, S., Apichartsrangkoon, A., Chaikham, P., Van den Abbeele, P., Van de Wiele, T. and 
Wirjantoro, T.I. 2014. Effect of encapsulated Lactobacillus casei 01 along with pressurized-purple-
rice drinks on colonizing the colon in the digestive model. Applied Microbiology and Biotechnology. 
98: 5421-5250. 

8. Rachkeeree, A., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2014. Individual and combination effects of Thai 
herb extracts and microwave treatment against Salmonella spp. Food and Applied Bioscience 
Journal. 2(3): 224-240.  

การประชุมเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติ 
9. นิรดา ทองโรจน์, อภิรักษ์ เพียรมงคล และ ตรี อินดราริณี เวียร์ยันโตโร (2557). ผลของวิธีการให้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ต่อคุณภาพของน้่า

ลิ้นจี่อัดแก๊ส. การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา ครั้งที่ 15 วันที่ 28 มีนาคม 2557 ณ วิทยาลัยการปกครองท้องถิ่น 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น. BMP32 (907-915). 

10. อังคณา คงคชวรรณ, ตรี อินดราริณี เวียร์ยันโตโร และ อภิรักษ์ เพียรมงคล (2557). การสกัดเส้นใยอาหารจากเปลือก
และแกนสับปะรด. การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา ครั้งที่ 15 วันที่ 28 มีนาคม 2557 ณ 
วิทยาลัยการปกครองท้องถิ่น มหาวิทยาลัยขอนแก่น. BMP30 (907-915). 

11. Makmuang, C., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2 0 1 5 .  Vacuum impregnated rice affected by 
moisture contents and rice varieities.  Proceeding of The 6 th International Conference on 
Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products. Khon Kaen, Thailand. on 2 9 - 3 1 
July 2015. Pp. 1 – 7.    

12. Benyakart, N., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Effects of impregnation solution ratio and periods 
on vacuum impregnated papaya. The 6th International Conference on Fermentation Technology for 
Value Added Agricultural Products. Khon Kaen, Thailand. on 29 -31 July 2015 .  2016 KKU Research 
Journal.  Vol 21, No 2 (2016): 280 – 290.   

13. Khieothong, P., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2014 .  Effect of cooking methods and rice grain 
sizes on the vacuum impregnation parameters of cooked Jasmine rice. In the 16th Food Innovation 
Asia Conference 2 0 1 4  'Science and Innovation for Quality of Life' on 1 2 - 1 3  June 2 0 1 4  in Bitec 
Bangna, Bangkok, Thailand. n.p.: Food Science and Technology Association of Thailand (FoSTAT), 
Bangkok (Thailand). Pb 28.  

14. Sripo, K., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2014 .  Effect of lactic acid bacteria on the antioxidant 
properties of fermented black glutinous rice solution. Agricultural Science Journal. 45(2)(Suppl.): 465-
468.  

15. Wongwatcharayothin, W., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2014. Impact of palm and sunflower 
oil on the stability of oil-in-water emulsions with modified whey protein concentrate. Agricultural 
Science Journal. 45(2)(Suppl.): 353-356.  
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7. อาจารย์ ดร.ศศิธร   ใบผ่อง 
   งานวิจัยระดับนานาชาติ 

1. Chaichana. W., Khanongnuch. C., Baipong. S. (2017). Environmental conditions for growth of selected 
probiotic lactic acid bacteria isolated from fermented tea leaf. Proceedings of the 29th Annual 
Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference, 23-25 November, 
2017. pp. FA70-80. 

2. Chaikaew. S., Baipong. S., Sone. T., Kanpiengjai. A., Chui-chai. N., Asano. K., and Khanongnuch. C. 
(2017). Diversity of lactic acid bacteria from Miang, a traditional fermented tea leaf in northern 
Thailand and their tannin-tolerant ability in tea extract. Journal of Microbiology, Vol. 55(9), pp. 
720–729. 

3. Baipong. S., Jomduang. S., and Hlangmaung. M. (2016). Effect of Ripening Stages and Enzyme 
Treatment on Qualities of Fresh Start Fruit Juice. Proceedings of the 18th Food Innovation Asia 
Conference 2016 (FIAC 2016). Food Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity, 
16-18 June 2016. pp. 43-48. 

4. Chaochiangkhwang. W., and Baipong. S. (2016). Prebiotic properties of Thai rice. Proceedings of the 
International Conference on Food and Applied Bioscience 2016., 4-5 February 2016. pp. 205-213. 

5. Apichartsrangkoon., A., Chaikham., P., Pankasemsuk., T., and Baipong., S. (2015). In Vitro Experiment on 
Lactobacillus casei 01 Colonizing The Digestive System in The Presence of Pasteurized Longan 
Juice. Acta Alimentaria, Vol. 44 (4), pp. 493–500. 

6. Chaikham., P., and Baipong., S. (2016). Comparative Effects of High Hydrostatic Pressure and Thermal 
Processing on Physicochemical Properties and Bioactive Components of Mao Luang (Antidesma 
bunius Linn.) Juice. Chiang Mai Journal of Science, Vol. 93(9), pp. 2229-2238. 

 
8. อาจารย ์ดร. สุคันธา  โอศิริพันธุ์ 
งานวิจัยระดับชาติ 

1. Sukhuntha Osiriphun, 2018, Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, No.1 pp. 237 -
246.  

2. Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by using Hot Air Drying for 
Sprinkling on Nama chocolate, Food and Appplied Bioscience Journal, Vol6, special issue, pp.144-
152. 

3. Osiriphun, Somchai Wongsuriyasak, and Yasinee Chakrabandhu, 2018, “Product Development and 
Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips”,  Food and Appplied Bioscience 
Journal, Vol.6, No.2, pp.76 – 84. 

ประชุมเสนอผลทางวิชาการระดับชาติ 
4. Sukhuntha Osiriphun, Pichaya Poonlarp, Danai boonyakiat, and Patcharin Raviyan, 2016, “Hazard 

Characterization of Foodborne Illness caused by Fresh-Pre Cut Vegetable Consumption”, 4-5 
February 2016, International Conference on Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, 
Chiang Mai, Thailand, page 90. (Oral presentation) 

บทความทางวิชาการ 
5. Sukhuntha Osiriphun, 2018, Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, No.1 pp. 237 -

246. 
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9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิชญา พูลลาภ 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

1. 1. Poonlarp, P. and Danai Boonyakiat.  2018.  Improving postharvest handling of the Royal project 
vegetables.    Acta Hortic. 1194 (86): 595-601. 

2. Poonlarp, P. and Danai Boonyakiat.  2018.  Research and Development on Postharvest Management 
of the Royal Project Flowers.    Acta Hortic. 1194 (85): 587-594. 

3. Pratsanee Kongwong,  Ksenia Morozova,  Giovanna Ferrentino,  Pichaya Poonlarp and  Matteo 
Scampicchio.  2017. Rapid Determination of the Antioxidant Capacity of Lettuce by an E-Tongue 
Based on Flow Injection Coulometry.Electronalysis 30(2): 230-237. 

4. Hemrattrakun P., Danai Boonyakiat, Kazuhiro Nakano, ShintarohOhashi, Pichaya Poonlarp, Parichat 
Theanjumpol and Phonkrit Maniwara.  2017. Nondestructive evaluation of solublesolids content 
in persimmon fruit cv. Xichu. Proceedings of the 45th International Symposium on Agricultural 
Engineering: Actual Tasks on Agricultural Engineering: 351-358, Opatija, Croatia.   

5. Wanakamol, W. and P. Poonlarp. 2016.  Effect of Frying Cycles on Physico-chemical  Properties of 
Vacuum Fried Pineapple Chips cv. Phulae. The 1st National and International Conference on 
Creative Multi-disciplinary Studies for Sustainable Development (NCMSD & ICMSD 2016): S791-
S799. 

6. Poonlarp, P., Boonyakiat, D., and  Chuamuangphan, C. 2015. Effect of EMA Packaging on Quality of                
Bi-color Sweet Corn. 29th EFFoST International Conference, 10-12 November 2015, Athens, Greece. 
Conference Proceedings-Volume II (P2.086): 1589–1591. 

7. Maniwara, P., D. Boonyakiat, Poonlarp, P., B., Natwichai, J. and Nakano, K. 2015. Changes of Postharvest 
Quality in Passion Fruit (Passiflora edulis Sims) underModified Atmosphere Packaging Conditions.  
International Food Research Journal 22(4): 1596-1606. 

8. Boonyakiat, D., Poonlarp, P. B., Chuamuangphan, C. and  Chanta, M. 2015. Appropriate Postharvest Management 
to Reduce Losses of Vegetables in the Royal Project Foundation.  Acta Hort. 1091: 109-116. 

9. Poonlarp, B. P. and Danai Boonyakiat.  2015. Application of Vacuum Cooling Technology and  Packaging 
for Improvement of Quality of Chinese Kale. CMU Journal 14 (2): 143-151. 

        ระดับชาติ 
10. สุภาวดี ศรีวงค์เพ็ชรดนัย บุณยเกยีรติ  และพิชญา บุญประสม พูลลาภ.2557คุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว 

ของผลสตรอเบอรีพันธ์ุพระราชทาน 80 และพันธุ์ 329  วารสารแกน่เกษตร 42 (4) : 463-472. 

10. รองศาสตราจารย์  ดร.นพพล  เล็กสวัสด์ิ   
งานวิจัยระดับนานาชาติ  
1.   Boonchuay, P., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Hanmoungjai, P., Watanabe, M., 

Takenaka, S., and Chaiyaso, T. 2018. An Integrated Process for Xylooligosaccharide and Bioethanol  
Production from Corncob. Bioresource Technology 256: 399 - 407. 

2.  Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., 
Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, S., Jantanasakulwong, K., Chakrabanhdu, 
Y., and Leksawasdi, N. 2018. Development of Mathematical Model for Pyruvate Decarboxylase 
Deactivation Kinetics by Benzaldehyde with Inorganic Phosphate Activation Effect. Chiang Mai 
Journal of Science 45(3): 1426-1438. 

3.  Li, X., Shu, F., He, C., Liu, S., Leksawasdi, N., Wang, Q., Qi, W., Alam, M.A., Yuan, Z., and Gao, Y. 2018. 
Preparation and Investigation of Highly Selective Solid Acid Catalysts with Sodium Lignosulfonate 
and Hydrolysis of Hemicellulose in Corncob. RSC Advances 8: 10922 – 10929.  
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4.   Prommajak, T., Rattanapanone, N., and Leksawasdi, N. 2018. Optimizing Tannin Precipitation in Cashew 
Apple Juice. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences 17(January – March) (1): 13-24. 

5.   Qi, W., He, C., Wang, Q., Liu, S., Yu, Q., Wang, W., Leksawasdi, N., Wang, C., and Yuan, Z. 2018. Carbon-
based solid acid pretreatment in corncob saccharification: specific xylose production and efficient 
enzymatic hydrolysis. ACS Sustainable Chemistry & Engineering 6: 3640 - 3648.  

6.  Takenaka, S., Yoshinami, J., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., 
Watanabe, M., Tanaka, K., and Yoshida, K.-I. 2018. Characterization and mutation analysis of a 
halotolerant serine protease from a new isolate of Bacillus subtilis. Biotechnology Letters 40(1): 
189-196.  

7.  Trafiałek J., Drosinos, E.H., Laskowski W., Jakubowska-Gawlik K., Tzamalis, P., Leksawasdi, N., Surawang, 
S., and Kolanowski, W. 2018. Street Food Vendors’ Hygienic Practices in Some Asian and EU 
Countries – A survey. Food Control 85: 212-222. 

8.   Zhang, N., Fan, Y., Li, C., Wang, Q., Leksawasdi, N., Li, F., and Wang, S. 2018. Cell permeability and 
nuclear DNA staining by propidium iodide in basidiomycetous yeasts. Applied Microbiology and 
Biotechnology 102(9): 4183 – 4191. 

9.  Sanguanchaipaiwong, V., and Leksawasdi, N. 2017. Using glycerol as a sole carbon source for Clostridium 
beijerinckii fermentation. Energy Procedia 138: 1105-1109.  

10.Tangtua, J., Techapun, C., Pratanaphon, R., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., 
Sanguanchaipaiwong, V., Leksawasdi, N., and Leksawasdi, N. 2017. Partial Purification and 
Comparison of Precipitation Techniques of Pyruvate Decarboxylase Enzyme. Chiang Mai Journal 
of Science 44(1): 184-192.  

11.  Yuvadetkun, P., Leksawasdi, N., and Boonmee, M. 2017. Kinetic Modeling of Candida shehatae ATCC 
22984 Fermentation on Xylose and Glucose for Ethanol Production. Preparative Biochemistry and 
Biotechnology 47(3): 268-275.  

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

13.  Jantanasakulwong, K., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Wongsuriyasak, S., Techapun, C., and Ougizawa, 
T. 2016a. Reactive Blending of Thermoplastic Starch and Polyethylene-graft-Maleic Anhydride 
with Chitosan as Compatibilizer. Carbohydrate Polymers 153: 89-95. 

14.  Jantanasakulwong, K., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Wongsuriyasak, S., Techapun, C., and Ougizawa, 
T. 2016b. Reactive Blending of Thermoplastic Starch, Epoxidized Natural Rubber and Chitosan. 
European Polymer Journal 84: 292-299. 

15.  Watanabe, M., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Takenaka, S., 
Maeda, I., Koyama, M., and Nakamura, K. 2016. Extracellular protease derived from lactic acid 
bacteria stimulates the fermentative lactic acid production from the by-products of rice as a 
biomass refinery function. Journal of Bioscience and Bioengineering 123(2): 245-251.  

16. Intachai, K., Singboottra, P., Leksawasdi, N., Kasinrerk, W., Tayapiwatana, C., and Butr-Indr, B. 2015. 
Enhanced Production of Functional Extracellular Single Chain Variable Fragment Against HIV-1 
Matrix Protein from Escherichia coli by Sequential Simplex Optimization. Preparative Biochemistry 
and Biotechnology 45(1): 56-68.  
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17. Jongjareonrak, A., Srikok, K., Leksawasdi, N., and Andreotti, C. 2015. Extraction and Functional Properties 
of Protein from De-Oiled Rice Bran. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences 14(May – 
August) (2): 163–174. 

18.  Monkoondee, S., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Kawee-ai, A., and 
Seesuriyachan, P. 2015b. Treatability of cheese whey for single-cell protein production in non-
sterile systems: Part II. The application of aerobic Sequencing Batch Reactor (aerobic SBR) to 
produce high biomass of Dioszegia sp. TISTR 5792. Preparative Biochemistry and Biotechnology 
46(5): 436-439. 

19.  Monkoondee, S., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Kawee-ai, A., and 
Seesuriyachan, P. 2015a. Treatability of cheese whey for single-cell protein production in non-
sterile systems: Part I. Optimal condition for lactic acid fermentation using a micro-aerobic 
Sequencing Batch Reactor (micro-aerobic SBR) with immobilized Lactobacillus plantarum TISTR 
2265 and microbial communities. Preparative Biochemistry and Biotechnology 46(4): 392-398. 

20. Seesuriyachan, P., Kuntiya, A., Kawee-ai, A., Techapun, C., Chaiyaso, T., and Leksawasdi, N. 2015. 
Improvement in Efficiency of Lignin Degradation by Fenton Reaction using Synergistic Catalytic 
Action. Ecological Engineering 85: 283-287. 

21.  Takenaka, S., Miyatake, A., Tanaka, K., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Watanabe, M., and Yoshida, K.I. 2015. Characterization of the native form and the 
carboxy-terminally truncated halotolerant form of -amylases from Bacillus subtilis strain FP-
133. Journal of Basic Microbiology 55(6): 780-789.  

22. Tangtua, J., Techapun, C., Pratanaphon, R., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Hanmuangjai, P., Seesuriyachan, P., 
Sanguanchaipaiwong, V., Leksawasdi, N., and Leksawasdi, N. 2015. Evaluation of Cells Disruption 
for Partial Isolation of Intracellular Pyruvate Decarboxylase Enzyme by Silver Nanoparticles 
Method. Acta Alimentaria: An International Journal of Food Science 44(3): 436-442. 

23. Prommajak, T., Leksawasdi, N., and Rattanapanone, N. 2014. Biotechnological Valorization of Cashew 
Apple: a Review. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences 13(May – August): 159–182.  

24.  Seesuriyachan, P., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., Leksawasdi, N., and Techapun, C. 2014. 
Enhancement and Optimization of Exopolysaccharide Production by Weissella confusa TISTR 
1498 in pH Controlled Submerged Fermentation Under High Salinity Stress. Chiang Mai Journal 
of Science 41(3): 503-512.   

25.  Tangtua, J., Leksawasdi, N., and Rattanapanone, N. 2014. Quality Changes in Ripened Mango and Litchi 
Flesh After Cryogenic Freezing and During Storage. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences 13(3): 281–296. 

บทความวิชาการ 

26. นพพล เล็กสวัสด์ิ. 2560. กรณีศึกษาการบูรณาการองค์ความรู้ในยุค Thailand 4.0: กลไกการจับสารตั้งต้นโดยเอนไซม์
แบบแม่กุญแจ-ลูกกุญแจและกลไกการชักน่าให้เหมาะสม ที่น่าไปสู่การพัฒนายาแคปโตพริล (ยาลดความดัน
โลหิต) และยาอินดินาเวียร์ (ยาต้านไวรัสเอชไอวี). สมาคมนักเรียนทุนรัฐบาลไทย 2560. หน้า 165 - 174. 

27. นพพล เล็กสวัสดิ์. 2560. กลไกการลดพลังงานก่อกัมมันต์และกลไกการเลือกเร่งปฏิกิริยาอิแนนทิโอเมอร์เฉพาะชนิดโดย
เอนไซม์. สมาคมนักเรียนทุนรัฐบาลไทย 2559. หน้า 72 - 82. 

28.  นพพล เล็กสวัสด์ิ. 2559. การผลิตสารเคมีที่มีโครงสร้างสามมิติแตกต่างกันด้วยเอนไซม์ และการใช้ประโยชน์จากตัวเร่ง
ปฏิกิริยาชีวภาพ. สมาคมนักเรียนทุนรัฐบาลไทย 2558. หน้า 151 - 159. 

29. นพพล เล็กสวัสด์ิ. 2558. เอนไซม์ ตอนที่ 2: การจ่าแนกกลุ่มเอนไซม์ และการใช้อินเทอร์เน็ตเพื่อสืบค้นข้อมูลเลขรหัส
ของเอนไซม์. สมาคมนักเรียนทุนรัฐบาลไทย 2557. หน้า 91 - 100.  
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30. นพพล เล็กสวัสดิ์. 2557. เอนไซม์ ตอนท่ี 1: ประวัติความเป็นมา ลักษณะการเร่งปฏิกิริยา และองค์ประกอบของเอนไซม.์ 
สมาคมนักเรียนทุนรัฐบาลไทย 2555 - 2556. หน้า 91 - 96. 

หนังสือ 

31. นพพล เล็กสวัสด์ิ. 2559. เอนไซม์และจลนพลศาสตร์เอนไซม์. ส่านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. นพบุรีการพิมพ์: เชียงใหม่. 416 หน้า. ISBN 978-616-413-620-5. 

32. นพพล เล็กสวัสด์ิ  พิชญา พูลลาภ และเมธินี เห่วซึ่งเจริญ. 2558. โครงการวิจัยการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ผลไม้เศรษฐกิจ
เพื่อการพัฒนาเกษตรที่สูงอย่างยั่งยืน ระยะที่ 1 – 4 ใน พิทยา สรวมศิริ   สุวรรณา ประณีตวตกุล  จักรกฤษณ์ 
พจนศิลป์ (บรรณาธิการ). นวัตกรรมเพื่อการจัดการพื้นที่สูงอย่างยั่งยืนภายใต้กระแสพัฒนาการของโลก: บท
สังเคราะห์เชิงกลยุทธ์จากผลการวิจัยภายใต้ความร่วมมอื ไทย - เยอรมัน (The Uplands Program) (หน้า 101 – 
109). วนิดาการพิมพ:์ เชียงใหม่. 270 หน้า. ISBN 978-974-326-627-0. 

33. นพพล เล็กสวัสด์ิ. 2557. การพัฒนาแบบจ่าลองทางคณิตศาสตร์ และการสร้างเส้นแนวโน้มในการท่านายผลการทดลอง
จลนพลศาสตร์ในกระบวนการชีวภาพ และอุตสาหกรรมเกษตร. ส่านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. นพบุรีการพิมพ์: เชียงใหม่. 207 หน้า. ISBN 978-616-361-055-3. 

ผลงานทางวิชาการในลักษณะอืน่ 
34. นพพล เล็กสวัสดิ์ และชรินทร์ เตชะพันธ์ุ. 2560. คู่มือเครื่องปั่นเหวี่ยงแยกผลึกน้่าตาล, เลขค่าขอ 350207, สัญลักษณ์ ว.

39941 ส่านักลิขสิทธิ์ ส่วนจัดการงานลิขสิทธิ์ กรมทรัพย์สินทางปัญญา, วันที่รับค่าขอ 13/01/2560. วันที่ออก
หนังสือรับรองการแจ้งข้อมูล 18/01/2560. 

35. นพพล เล็กสวัสด์ิ และชรินทร์ เตชะพันธุ์. 2560. คู่มือเครื่องท่าระเหยระบบสูญญากาศ, เลขค่าขอ 350206, สัญลักษณ์ 
ว.39940 ส่านักลิขสิทธ์ิ ส่วนจัดการงานลิขสิทธิ์ กรมทรัพย์สินทางปัญญา, วันที่รับค่าขอ 13/01/2560. วันที่ออก
หนังสือรับรองการแจ้งข้อมูล 18/01/2560. 

 
11. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ  เฉลิมชาติ 
งานวิจัย 

1. Ritnuch, P., Pathomrungsiyoungkul, P. and Chalermchat, Y. 2014. Drying kinetics and quality of instant 
lime powder processed by foam-mat drying. Acta Horticulturae, 1023, 77-81. 

2. Khamkon, P. and Chalermchat, Y. 2014. Drying kinetics, colour change and menthol content in 
American peppermint dried by microwave vacuum dryer. Acta Horticulturae, 1023, 283-288. 

บทความทางวิชาการ  
3.  Phattaraporn Lertchirakarn, Ratana Muangrat and Yongyut Chalermchat  .2 0 1 8 . Killing effect of 

essential oilsfrom spices on Salmonella Typhimurium.Proceedings of the International Conference 
on Food and Applied Bioscience. February, 1-2, 2018, The Empress Chiang Mai Hotel, Chiang Mai, 
Thailand. 168-175. 

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

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

การเสนอผลงานทางวิชาการระดับนานาชาติ  
2.  Muanpimthong, S. and Jongjareonrak, A. 2017. Effect of Pretreatment of Tea Oil Seed Cake with 

Combination of Microwave and Ultrasonic on Bioactive Compound Content, Antioxidation Activities 
and Antipathogenic Bacterial Activities of Extract. The 4th NEU National and International 
Conference 2017 (NEUNIC 2017). 21 July 2017, North Eastern University, Khon Kaen, Thailand. 1217-
1227  

3. Che-u-bong, W. and Jongjareonrak, A. 2017. Effect of Pretreatment of Giant Catfish Skin with Microwave 
on Gelatin Extraction, Physico-Chemical and Functional Properties. The 4th NEU National and 
International Conference 2017 (NEUNIC 2017). 21 July 2017, North Eastern University, Khon Kaen, 
Thailand. 1228-1242  

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

5. Muanpimthong, S. and Jongjareonrak, A. 2016. Effect of ultrasonic and microwave pre-treatment on 
the extraction of bioactive compounds from tea oil (Camellia oleifera) seed cake by-product. 
International Conference on Food and Applied Bioscience 2016. 4-5 February 2016, Chiang Mai, 
Thailand. 0-54 

6. Jongjareonrak, A., Sai-Ut, S., Rawdkuen, S. and Osako, K. 2016. Extraction and characterization of gelatin 
from farmed giant catfish skin. International Mini Symposium on Food Hydrocolloids, 12th May 
2016, Tokyo University of Marine Science and Technology, Tokyo, Japan. 

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

 
 
13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์  
งานวิจัยระดับชาติ 
1.   รัตนา ม่วงรัตน์ จารุวรรณ จินดากุล และวรณัฐ อินปันบุตร. 2560. การสกัดร่วมกับการกักเก็บสารหอม 2-Acetyl-1-

Pyrroline จากใบเตยด้วยแป้งข้าวเจ้าที ่ผ่านการเกิดเจลาติไนเซซันภายใต้สภาวะหม้อนึ่งอัดไอเพื่อใช้
เคลือบข้าวขาวพิจิตร. วารสารเกษตร. ปีท่ี 33 ฉบับท่ี 2. ประจ่าเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม 2560. 299-310. 

2   รัตนา ม่วงรัตน์ กรรณิการ์ เรือนหล้า และธัญชนก กันทวงศ.์ 2560. ปัจจัยที่มีผลต่อสารสกัดแอนโธไซยานินที่ได้จากเมล็ด
แห้งข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัดด้วยน้่าที่สภาวะต่่ากว่าจุดวิกฤติและฤทธ์ิต้านอนุมุลอิสระของสาร
สกัด. วารสารเกษตร. ปีท่ี 33 ฉบับท่ี 1. ประจ่าเดือนมกราคม-เมษายน 2560. 141-151. 

3.    รัตนา ม่วงรัตน์. 2559. การผลิตกรดฟอร์มิกจากตัวแทนเศษอาหารภายใต้สภาวะหม้อนึ่งอัดไอ. วารสารเกษตร. ปีที่ 32 
ฉบับท่ี 3 ประจ่าเดือนกันยายน-ตุลาคม 2559. 447-459. 
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4.    รัตนา ม่วงรัตน์ พงศธร ถ้่าทอง จรัสศรี หลวงพันธ์. 2559. การสกัดสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจากเปลือกกล้วยหอม
ทองโดยใช้เทคนิคการสกัดด้วยตัวท่าละลายท่ีสภาวะต่่ากว่าจุดวิกฤติ. วารสารมหาวิทยาลัยศรนีครินทรวิโรฒ (สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี). ปีที่ 8 ฉบับท่ี 15. หน้า 54-65 

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

6   รัตนา ม่วงรัตน์ กรวิกา สกุลไกรพีระ ธัญญารัตน์ บุระค่า. 2557. ปัจจัยที่มีผลต่อการสกัดสารแอนโธไซยานินจากข้าวโพด
สีม่วง. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 3. หน้า 367-380 

7.   รัตนา ม่วงรัตน์ จินตนา ใจมูล ทัศนีย์ ศรีวิชัย และ ตะวัน ณ ล่าพูน. 2557. การศึกษาปริมาณแอนโธไซยานินในน  าต้ม
ข้าวโพดสีม่วงและการประยุกต์ใช้ในการผลิตผงสี. วารสารวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่     ปีที่ 21 
ฉบับท่ี 3. หน้า 1-13 

บทความทางวิชาการระดับนานาชาติ 
8 .   Muangrat, R., Veeraphong P., and Chantee, N. (2018). Screw press extraction of Sacha inchi seeds: Oil 

yield and its chemical composition and antioxidant properties. Journal of Food Process and 
Preservation. 42(6). e13635. DOI:10.1111/jfpp.13635. 

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

10.  Muangrat, R., and Nuankham, C. (2018). Moisture sorption isotherm and changes in physico- mechanical 
properties of films produced from waste flour and their application on preservation quality of 
fresh strawberry. Food Science & Nutrition. 1-9. DOI: 10.1002/fsn3.589. 

11.  Muangrat, R., Pongsirikul, I., and Blanco, P.H. (2017). Ultrasound assisted extraction of anthocyanins and 
total phenolic compounds from dried cob of purple waxy corn using response surface 
methodology. Journal of Food Process and Preservation. 42(2): 1-8. DOI: 10.1111/jfpp.13447. 

12.  Muangrat, R., Williams, P.T., and Saengcharoenrat, P. (2017). Subcritical solvent extraction of total 
anthocyanins from dried purple waxy corn: Influence of process conditions. Journal of Food 
Process and Preservation. 41(6): 1-8. DOI: 10.1111/jfpp.13252. 

การประชุมเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติ 
1 4 .    Phattaraporn Lertchirakarn, Rattana Muangrat and Yongyut Chalermchat. 2018. Killing effect of 

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

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

16.   กวินนา ราวิชัย รัตนา ม่วงรัตน์ และ วชิระ จิระรัตนรังษี. 2560. ผลของมอลโตเดกซ์ทริน และกัมอะราบิกใน
กระบวนการกักเก็บสารประกอบฟีนอลิกจากน้่าหมักเมี่ยงด้วยวิธีการท่าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง. การประชุมวิชาการ
และประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งท่ี 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” 
วันท่ี 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 175-182. 
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17.    เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 2560. การน่า
สารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้ งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร.เอกสารสืบเนื่องจากการประชุมฯ 
(Proceedings). การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งที่ 1“เทิดพระเกียรติวันแม่
แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิ
เอ็มเพรส 214-221. 

สิทธิบัตร 
19.  รัตนา ม่วงรัตน์ ณัฐวุฒิ เนียมสอน อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล ปิยวรรณ สิมะไพศาล วชิระ จิรรัตนรังษี ปิยะพร     
             บุตรพรหม. กรรมวิธีการสกัดสารบราซิลินจากแก่นฝาง. เลขท่ีอนุสิทธิบัตร 13666. วันออกอนุสิทธิบัตร 27  
             กุมภาพันธ์ 2561 
 
14. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธี  วังเตือย 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Vichasilp, C. and Wangtueai, S.2018. Optimisation of soaking conditions to improve the quality of frozen 

fillets of Bocourti’s Catfish (PangasiusbocourtiSauvage) using response surface methodology (RSM). 
Pertanika Tropical Agricultural Science. 41: 139-150.  

2. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, J., Laokuldilok, T., Surawang, S., Wangtueai, S., 
Phimolsiripol, Y., Regenstein, J.M., and Seesuriyachan, P. 2018. Optimization of simultaneously 
enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharide production using co-substrates of sucrose and inulin 
from Jerusalem artichoke. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48: 194-201. 

3. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriyachan, P., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., 
Regenstein, J.M., 2017. Physicochemical, antioxidant, and antimicrobial properties of 
chitooligosaccharides produced using three different enzyme treatments. Food Bioscience. 18: 28-
33. 

4. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., Seesuriyachan, P., Surawang, S., 
Laokuldilok, T., Regenstein, J.M., and Henry, C.J. 2017. Technological properties, in vitro starch 
digestibility and in vivoglycaemic index of bread containing crude malva nut gum. International 
Journal of Food Science and Technology. 52:1035-1041. 

5. Sookwong, P., Suttiarporn, P., Boontakham, P., Seekhow, P., Wangtueai, S., and Mahatheeranont, S. 2016 .
Simultaneous Quantification of Vitamin E, -oryzanols and Xanthophylls from Rice Bran Essences 
Extracted by Supercritical CO .2Food Chemistry. .147-140 :211 

6. Wangtueai, S., Vichasilp, C., Pankasemsuk, T., Theanjumpol, P., and Phimolsiripol, Y. 2016 . Kinetics and 
Nondestructive Measurement of Total Volatile Basic Nitrogen and Thiobarbituric Acid-Reactive 
Substances in Chilled Tabtim Fish Fillets Using Near Infrared Spectroscopy (NIRS). International 
Journal of Food Engineering.  2)1 :(16-20.  

7. Wangtueai, S., Siebenhandl-Ehn, S., and Haltrich, D. 2 0 1 6 . Optimization of the preparation of gelatin 
hydrolysates with antioxidative activity from lizardfish (Saurida spp.) scales gelatin. Chiang Mai 
Journal of Science. 43)1 :(68-79.  

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

    ระดบัชาติ 
9. Vichasilp, C., Srithupthai, K. and Wangtueai, S.2017. Development of fruit tea from Mao (Antidesma sp.) 

seeds; by-products from Mao juice and wine processing. Khon Kaen Agriculture Journal. 45(2): 393-
400. 



มคอ. 7ระดับหลักสูตรตามเกณฑ์ 58 _2561  13  

 

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

11. Wangtueai, S., Tongsiri, S., Maneerote, J., and Supaviriyakorn, W. 2014 . Effect of phosphate on frozen 
Nile tilapia fillets. Food and Applied Bioscience Journal. 2)3 :(203-215.  

 
15. อาจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Kristinsson, H. G. 2014. Lipid oxidation and fishy odour in protein 

hydrolysate derived from Nile tilapia (Oreochromisniloticus) protein isolate as influenced by 
haemoglobin. J. Sci. Food Agric. 94: 219-226.  

2. Yarnpakdee, S., Benjakul, S., Penjamras, P. and Kristinsson, H. G. 2014. Chemical compositions and 
muddy flavour/odour of protein hydrolysate from Nile tilapia and broadhead catfish mince and 
protein isolate. Food Chem. 142: 210–216.  

3. Yarnpakdee, S., Benjakul, S., Kristinsson, H. and Kishimura, H. 2015. Antioxidant and sensory properties 
of protein hydrolysate derived from Nile tilapia (Oreochromisniloticus) by one- and two-step 
hydrolysis. J. Food Sci. Technol. 52: 3336-3349  

4. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Kingwascharapong, P. 2015. Physico-chemical and gel properties of 
agar from Gracilariatenuistipitata from the lake of Songkhla, Thailand. Food Hydrocolloids. 51: 
217-226.  

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

6. Arfat, Y. A., Benjakul, S., Vongkamjan, K., Sumpavapol, P. and Yarnpakdee, S. 2015. Shelf-life extension 
of refrigerated sea bass slices wrapped with fish protein isolate/fish skin gelatin-
ZnOnanocomposite film incorporated with basil leaf essential oil. J. Food Sci. Technol. 52: 6182-
6193.  

7. Yarnpakdee S.,Benjakul, S., Senphan, T. 2017. Antioxidant activity of the extract from freshwater 
macroalgae (Cladophoraglomerata) grown in Northern Thailand and its preventive effect against 
lipid oxidation of refrigerated Eastern little tuna slices. Turk. J. Fish. Aquat. Sci. 19(3), 209-219 

        บทความวิชาการ   
8. Suinta, C., Raweewan, P. and Yarnpakdee, S. 2017. Effect of extraction solvent on yield and antioxidant 

activities of Northern freshwater algae extracts (Cladophoraglomerata) and theirs application in 
fish oil fortified salad dressing. The 19th Food Innovation Asia Conference, Bitech, Bangkok, 
Thailand, 15-17 June, 2017. Poster presentation : 417-425. 

 
16. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., Wangtueai, S., 

Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., and Seesuriyachan, P. 2018. Optimization of simultaneously 
enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharide production using co-substrates of sucrose and inulin 
from Jerusalem artichoke. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48(2): 194-201.  
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2. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., and Utama-ang, N. 2017.  Antioxidant activity and 
starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai herb extracts.  Chiang Mai Journal of Science. 
45(1): 263-276. 

3. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriychan, P., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., 
and Regenstein, J.M. 2017. Physicochemical, antioxidant, and antimicrobial properties of 
chitooligosaccharides produced using three different enzyme treatments. Food Bioscience. 18: 
28-33. 

4. Sarringkarin, W., and Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production conditions of glutinous rice 
bran protein hydrolysate with antioxidative properties. CMU Journal of Natural Sciences. 16(1): 
1-18. 

5. Laokuldilok, T., and Kanha, N. 2017. Microencapsulation of black glutinous rice anthocyanins using 
maltodextrins produced from broken rice fraction as wall material by spray drying and freeze 
drying. Journal of Food Processing and Preservation. 41: 1-10. 

6. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., Seesuriyachan, P., Surawang, S., 
Laokuldilok, T., Regenstein, J. M., and Henry, C.J. 2017. Technological properties, in vitro starch 
digestibility and in vivo glycemic index of bread containing crude malva nut gum. International 
Journal of Food Science & Technology. 52: 1035-1041.  

7. Laokuldilok, T., and Kanha, N. 2015. Effects of processing conditions on powder properties of black 
gutinous rice (Oryza sativa L.) bran anthocyanins produced by spray drying and freeze drying. 
LWT- Food Science and Technology. 64: 405-411. 

8. Kanha, N., and Laokuldilok, T. 2015. Factors affecting extraction of anthocyanins from black glutinous 
rice (Oryza sativa L.) bran. In proceeding of 17th Food Innovation Asia Conference 2015 (FIAC 
2015) “Innovative ASEAN Food Research towards the World”. 18-19 June 2015. 305-312. 

9. Laokuldilok, T., and Rattanathanan, Y. 2014. Protease treatment for the stabilization of rice bran: 
Effects on lipase activity, antioxidants, and lipid stability. Cereal Chemistry. 91(6): 560-565.  

10. Potivas, T., and Laokuldilok, T. 2014. Deacetylation of chitin and the properties of chitosan films with 
various deacetylation degrees. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. (Special Issue) 
13(1): 559-567. 

11. Kanha, N., and Laokuldilok, T. 2014. Effects of spray drying temperatures on powder properties and 
antioxidant activities of encapsulated anthocyanins from black glutinous rice bran. Chiang Mai 
University Journal of Natural Sciences. (Special Issue) 13(1): 411-423.  

       ระดับชาติ 
12. Tatongjai, K., and Laokuldilok, T. 2018. Effects of Purple Rice Bran Addition on the Physicochemical-

Sensorial Properties and Storage Stability of Chinese Sausage. Journal of Food Technology, Siam 
University. 1: 44-57. (in Thai)  

 
 
 
 
 
 
 
 
17. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พนิดา  รัตนปิติกรณ์ 
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งานวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Panida Rattanapitigorn, Masahiro Ogawa and Nithiya Rattanapanone. Effect of Methocel™, Maltodextrin, 

Sodium Chloride, and pHon Foaming Properties and Foam-mat Drying of Aqueous Pandan 
(Pandanus amaryllifolius) Leaves Extract. CMU J. Nat. Sci. (2016) Vol. 15(3) 237 -252. 

2. พนิดา:รัตนปิติกรณ์. น้่ามันหอมระเหยที่สกัดจากพืชและการประยุกต์ใช้เป็นสาร ต่อต้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
Essential Oils from Plant Extracts and Theirs Application as Antimicrobial Agents in Food Products. 
วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 2018 ; 1 : 1 - 10.จ่านวน 10 หน้า ปีท่ีตีพิมพ์ : 2018 ส่านักพิมพ์ 
: วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 

3. Saowaratcharee Rin-ut, Panida Rattanapitigorn. 2018.  Stability Testing of Foam-mat Freeze-dried Pandan 
(Pandanus amaryfolius) Powder.   Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC2018), Bangkok, 
Thailand ระหว่างวันท่ี 14-16 มิถุนายน 2561  (ภาคโปสเตอร์)  

 
18. ผู้ช่วยศาสตรจารย์  ดร.ม.ล.ญาศินี จักรพันธุ์ 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

1. Osiriphun, Somchai Wongsuriyasak, and Yasinee Chakrabandhu, 2018, “Product Development and 
Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips”,  Food and Appplied Bioscience 
Journal, Vol.6, No.2, pp.76 – 84. 

2.  Osiriphun S., Wongsuriyasak S., Chakrabandhu Y. 2018. Development of Potato Chips (Alou) with 
Northern Thai Green Chili Paste (Nam Phrik Noom) Flavor. Food and Applied Bioscience Journal. 
6(2): 76–84 

         ระดับชาติ 
2. Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., 

Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, S., Jantanasakulwong, K., Chakrabanhdu, 
Y., and Leksawasdi, N. 2018. Development of Mathematical Model for Pyruvate Decarboxylase 
Deactivation Kinetics by Benzaldehyde with Inorganic Phosphate Activation Effect. Chiang Mai 
Journal of Science 45(3): 1426-1438. 

 
29. อาจารย์ ด.สุภเวท  มานิยม  
งานวิจัยระดับชาติ 

1. Maniyom, S., Pattanagul, P. and Leksawasdi, N., Monascus pigment production in a multi-stage fixed 
bed fermentation by using corn cob as a agriculture residual substrate, oral presentation  “The 
6th International Conference on Biomass and energy (ICBE 2018)”, Zhongnan Garden Hotel, 
Wuhan, China, 16 – 19 Oct2018. 

2. Siriwat Jinsiriwanit, Supavej Maniyom and Noppol Leksawasdi,  Astaxanthine production by 
Xanthophyliomyces dendrorhous with sweet sorghum juice as carbon source, 7th International 
Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products, Pullman, Khon 
Kaen  Raja Orchid Hotel, Khon Kaen, Thailand, July, 25 – 28, 2017. 

3. Leksawasdi, N., Jinsiriwanit, S., Moukamnerd, J., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., 
Seesuriyachan, P., Maniyom, S., Jantanasakulwong, K., Tochampa, W., Sommanee, S., Nunta, R., 
Wattanapanom, B., Mahakuntha, C., Khemacheewakul, J., Sanguanchaipaiwong, V., and Techapun, 
C. 2016. Biorefinery Production from Biomaterials by Zero Waste Technology. The 5th 
International Conference on Biomass Energy & Exhibition (ICBE 2016). China National Convention 
Center, Beijing, People Republic of China. 16 – 19 October 2016. 

20. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วชิระ  จิระรัตนรังษี 
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1. Jirarattanarangsri W. (2018). The Effect of Traditional Thermal Cooking Processes on Anthocyanin, 
Total Phenolic Content, Antioxidant Activity and Glycemic Index in Purple Waxy Corn. Food and 
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Pariwartsakulchai, N., Sakdawongsaree, P., Rerkasem, K. and Techapun, C. 2015. Microbiological, heavy 
metal contamination and food additive monitoring of local ready-to-eat food from Chiang Mai 
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หลวง: ซอสหวาน ซอสเผ็ด และซอสเลียนแบบน้่าพริกหนุ่ม. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์. มูลนิธิโครงการหลว ง. 198 
หน้า. 

3. เรวัตร พงษ์พิสุทธินันท์, ไพโรจน์ วิริยจารี, สุภกิจ ไชยพุฒ, กรวรรณ ศรีงาม, วาสนา ค่าโอภาส และ ศักดา พรึงล่าภู. 
2561. การพัฒนาระบบการผลิตกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริกโดยเทคโนโลยีเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มต้นระดับขยายขนาด. รายงาน
ฉบับสมบูรณ์. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 82 หน้า. 

4. ไพโรจน์ วิริยจารี, สุจินดา ศรีวัฒนะ, เรวัตร พงษ์พิสุทธินันท์, สุภกิจ ไชยพุฒ, จิรนันท์ โนวิชัย, เฉลิมขวัญ สมใจ และกันต
ภาส กังสุวรรณ. 2561. การพัฒนากลิ่นรสกาแฟพันธุ์อาราบิก้าจากผลิตผลพลอยได้ของกระบวนการแปรรูปกาแฟ 
ระยะที่ 3. รายงานวิจัย สถาบันวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 118 หน้า. 

5. ไพโรจน์ วิริยจารี, สุจินดา ศรีวัฒนะ, เรวัตร พงษ์พิสุทธินันท์, ศักดา พรึงล่าภู, สะแกวัลย์ อุ่นใจจีน, ธันยพร ศิริโวหาร, 
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33. อาจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ   เนียมสอน 
 
1. รัตนา ม่วงรัตน ์ณัฐวุฒิ เนียมสอน อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล ปิยวรรณ สิมะไพศาล วชิระ จิรรัตนรังษ ีปิยะพร     

             บุตรพรหม. กรรมวิธีการสกัดสารบราซิลินจากแก่นฝาง. เลขท่ีอนุสิทธิบัตร 13666. วันออกอนุสิทธิบัตร 27  



มคอ. 7ระดับหลักสูตรตามเกณฑ์ 58 _2561  27  

 

             กุมภาพันธ์ 2561 
2. ณัฐวุฒิ เนียมสอน, ดร.เชาว์  อินทรประสิทธ์ิ, รองศาสตราจารย์, ดร.อนุพันธ ์เทิดวงศ์วรกุล, รองศาสตราจารย์, “กลไก

การเปลีย่นแปลงความชื้นในข้าวพันธุ์ กข31 ระหว่างการแช่น้่าในกระบวนการผลติข้าวนึ่ง”, วารสารสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย, ปีท่ี 23, ฉบับท่ี 2, กรกฎาคม  - ธันวาคม 2017, หน้า 1-8  

3. ณัฐวุฒิ เนียมสอน, ดร.เชาว์  อินทรประสิทธ์ิ, รองศาสตราจารย์, ดร.อนุพันธ ์เทิดวงศ์วรกุล, รองศาสตราจารย์, “Effect 
of Parboiling Condition on Quality of RD31 Paboiled Rice”, การประชุมวิชาการสมาคมวศิวกรรม
เกษตรแห่งประเทศไทยระดับชาต ิครั้งท่ี 17 ประจ่าปี 2559 และระดับนานาชาต ครั้งท่ี 9,  9 กันยายน 2016, 
กรุงเทพฯ กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

4. ณัฐวุฒิ เนียมสอน, ดร.เชาว์  อินทรประสิทธ์ิ, รองศาสตราจารย์, สยุมพร  รัตนพนธุ์, อาจารย์, รตันา  ม่วงรัตน์, ทวีชัย  
นิมาแสง, พัชรินทร์  ระวียัน, การสร้างเครื่องต้นแบบระดบัโรงงานเพื่อผลติแคโรทีนอยด์เข้มข้นจากน้่ามัน
ปาล์มดบิ (2016) 

5. ณัฐวฒิุ เนียมสอน, ดร.เชาว์  อนิทรประสิทธ์ิ, รองศาสตราจารย์, สยุมพร  รตันพนธ์ุ, อาจารย,์ รัตนา  ม่วงรัตน,์                
พัชรินทร์  ระวียัน, การออกแบบเครื่องต้นแบบระดับโรงงานเพื่อผลิตแคโรทีนอยด์เขม้ข้นจากน่้ามันปาล์มดบิ
และวิตามีนอีเข้มข้นจากดิสทลิเลตกรดไขมันปาลม์  (2013) 

6. ณัฐวุฒิ เนียมสอน, ทวีชัย  นมิาแสง.,(2553)   การวิจัยและพัฒนาเครื่องอบแห้งเนื้อล่าไยแบบต่อเนื่อง โดยใช้เชื้อเพลิง
แข็ง. คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเชียงใหม่. เชียงใหม ่

7. ณัฐวุฒิ เนียมสอน, ทวีชัย  นิมาแสง.,(2551)  เครื่องท่าความสะอาดถั่วเหลืองโดยใช้ความถ่วงจ่าเพาะ.  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร ปีท่ี 39 ฉบับท่ี 3 (พิเศษ).  หน้า 393-396  

8. สัมพันธ์ ไชยเทพ, ดามร  บัณฑรุัตน์, ณัฐวุฒิ เนียมสอน, ทวีชัย  นิมาแสง.,(2549). เครื่องนวดข้าวแบบสายพาน.  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร ปีท่ี 37 ฉบับท่ี 2 (พิเศษ).  หน้า 203-206. 

9. ถนอมขวัญ  ซ้ายงาม, สุรศักดิ์  เนยีมแก้ว, ณัฐวุฒิ เนียมสอน., (2549). การศึกษาผลของมุมและความถี่ท่ีมีผลต่อเครื่อง
คัดแยกถั่วเหลืองแบบเขย่า.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร ปีท่ี 37 ฉบับท่ี 2 (พิเศษ).  หน้า 190-193 

34. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยนุช  เนียมทรัพย ์

1. นงคราญ  พงศ์ตระกูล, ธนัฐฐา  รอดบุญฤทธิ์, สยาม ภพลือชัย, ปิยะนุช  เนียมทรัพย์, สมคิด  ดีจริง, ไพโรจน์                  
วงศ์พุทธิสิน., ผลของรูปแบบเชลล์โพรไบโอติกที่มีผลต่อคุณสมบัติของไอศกรีมนม. 2561. วารสารเทคโนโลยี
การอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 13 ฉบับท่ี 1 หน้า 58-70. 

2. สุทธิพร  นันติ,  ไพโรจน์  วงศ์พุทธิสิน, นิอร  โฉมศรี, สมคิด ดีจริง, ปิยะนุช  เนียมทรัพย์., คุณสมบัติพรีไบโอติกเบื้อง
ต้นของผลิตภัณฑ์หมูยอเสริมฟรุกโตโอลิโกแชคคาไรด์สกัดจากหัวหอมและรากชิโครี่. 2560. วารสารเกษตร ปี
ที่ 33 ฉบับท่ี 2 หน้า 277-290. 

3. สุดาวัลย์  อินตายยวง, ปราโมช  ศีตะโกเศศ, ปิยะนุช  เนียมทรัพย์, พิสุทธิ์  เนียมทรัพย์., ระดับความเข้มข้นของแบค
เทคริโอชินท่ีเหมาะสมในการควบคุมเต้านมอักเสบแบบไม่แสดงอาการในโคนมที่ก่าลังให้นม. 2552. วารสาร
เกษตร  ปีท่ี 25 หน้า  161-169. 

4. อานนท์  ฤกษ์งาม, กตัญชลี  เดชอูป, ปิยะนุช  เนียมทรัพย์, นพมณี  โทปุญญานนท์, ปวีณา  ภูมิสุทธาผล,                  
ศรีกาญจนา  คล้ายเรื่อง. การแยกเชื้อแบคทีเรียเอนโดไฟท์จากงาขี้ม้อนและการทดสอบฤทธ์ิยับย้งแบคทีเรีย
ก่อโรค. การประชุมวิชาการระดับชาติ “พิบูลสงครามวิจัย” ครั้งที่ 3 ประจ่าปี พ.ศ.2560  “Thailand 4.0 
นวัตกรรมและการวิจัยเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน” วันท่ี23-24 มีนาคม 2560. หน้า 131-138. 

5. ปิยะนุช  เนียมทรัพย์, นพมณี  โทปุญญานนท์, ศรีกาญจนา  คล้ายเรื่อง และพูนพัฒน์  พูนน้อย. การผลิตเอนไซม์แอล-
แอสพาราจิเนสของเช้ือแบคทีเรียเอนโดไฟท์จากข้าวที่เพาะเลี้ยงในระบบไบโอรีแอคเตอร์จมช่ัวคราว.              
การประชุมวิชาการระดับชาติ “ มศว วิจัย” ครั้งท่ี 9      วันท่ี  28-29 กรกฎาคม 2559. มหาวิทยาลัยศรีนค
รินทรวิโรฒ 
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