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o Research Areas 

 Food Chemistry 

o Research Project 

 การศึกษาคุณภาพและการยอมรับปลากึ่งแห้งที่ผลิตโดยใช้คลื่นไมโครเวฟ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาเส้นสอดไส้ 
 การศึกษาคุณลักษณะ องค์ประกอบ และการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาปลาบึกเลี้ยง 
 ผลของผลิตภัณฑ์จากปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่เตรียมจากโปรตีนซาร์โคพลาสมิคและน้้าตาลต่อการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันและคุณสมบัติเจลของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 

 ผลของ glucono-delta-lactone ต่อคุณลักษณะและการเกิดเจลของส้มฟัก 
 ผลของการแช่กุ้งด้วยไพโรฟอสเฟตและ 4-เฮกซิลเรโซซินอลต่อคุณภาพของกะปิ 
 สถานการณ์ความปลอดภัยของเนื้อสุกรและข้อเสนอแนะแนวทางการบริหารจัดการความปลอดภัย
ด้านอาหารของเนื้อสุกรในจังหวัดนครศรีธรรมราชและพัทลุง 

 การสกัดและจ้าแนกคุณลักษณะของเจลาตินจากรกสุกร 
 การปรับปรุงเจลลูกชิ้นหมูที่ผลิตจากเนื้อหมูที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสุกร 
 การพัฒนาสูตรน้้าปลาแท้และน้้าปลาผสม 
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 บทบาทของสารประกอบไนโตรเจนที่ไม่ใช่โปรตีนต่อเสถียรภาพในการออกซิเดชันของไขมันและไมโอ
โกลบิน 

 การผลิตผลิตภัณฑ์ขบเคี้ยวจากเนื้อสุกรเพ่ือสุขภาพสูตร natural antioxidant 
 บทบาทของไมโอโกลบินต่อการออกซิเดชันของไขมันในกล้ามเนื้อปลาไขมันสูงระหว่างการแช่เย็น 
 การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ประมงและการใช้ประโยชน์สูงสุดของผลพลอยได้จากการแปรรูปสัตว์
น้้า (เฟส 1 2 และ 3) 

 การพัฒนากระบวนการล้างเพ่ือพัฒนาซูริมิคุณภาพสูงจากปลาดุกเลี้ยง 
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รำงวัลและเกียรติคุณที่ได้รับ 

 รางวัลผลงานวิจัยดีเด่น สกว. ประจ้าปี 2550 
 รางวัลสภาวิจัยแห่งชาติ ประเภทรางวัลวิทยานิพนธ์ระดับชมเชยประจ้าปี 2551  
 รางวัลชนะเลิศ Poster Contest Award ในงานประชุมวิชาการนานาชาติ Food Innovation 
Asia Conference, 2010 
 รางวัลชนะรองชนะเลิศอันดับ 1 Poster Contest Award ในงานประชุมวิชาการนานาชาติ 
Food Innovation Asia Conference, 2010 



 Visiting researcher ณ Chalmers University of Technology ประเทศสวีเดน เป็นเวลา 1 ปี 
(กรกฎาคม พ.ศ. 2555-กรกฎาคม พ.ศ.2556) โดยเน้นงานวิจัยเกี่ยวกับการก้าจัดฮีโมโกลบิน
ในเนื้อปลาระหว่างกระบวนการผลิตโปรตีนไอโซเลทด้วยกระบวนการปรับพีเอช 
 รางวัลอาจารย์ดีเด่น สาขาการเกษตร ประจ้าปีการศึกษา 2556 ด้านการวิจัย ระดับดี ประเภท
อาจารย์รุ่นใหม่ดีเด่น (ผู้ปฏิบัติงานในสถาบันอุดมศึกษาที่สังกัดอยู่ไม่เกิน 10 ปี) จากสภาคณบดี
สาขาการเกษตรแห่งประเทศไทย 
 รางวัลชมเชย Poster Contest Award ในงานประชุมวิชาการนานาชาติ Food Innovation 
Asia Conference, 2015                              

Teaching Courses 

 การเปลี่ยนแปลงของวัสดุชีวภาพหลังการเก็บเก่ียว 
 อาหารและโภชนาการ 
 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และไข่ 
 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 สัมมนา 
 โปรตีนในอาหาร 
 เคมีของอาหารจากกล้ามเนื้อ 
 

 
 
 


