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o Research Areas  
 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก, เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
Fruit and vegetable products technology, Postharvest technology 

o Research Project 

 การพัฒนากระบวนการผลิตเม็ดเจลน ้าส้มโอ 
 ผลของสารเคลือบที่บริโภคได้ต่อคุณภาพของมังคุดตัดแต่ง 
 การพัฒนากระบวนการผลิตและศึกษาคุณลักษณะของเยลลี่แห้งส้มโอ 
 การใช้ความร้อนก่อนตัดแต่งเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของมังคุดตัดแต่ง 
 คุณภาพของส้มโอตัดแต่ งพร้อมบริ โภคในระหว่างการเก็บรักษาภายใต้การบรรจุแบบ 
Superatmospheric oxygen 
 การพัฒนากระบวนการผลิตชาใบกฤษณา 



 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมมังคุด 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ส้มโอ 
 การพัฒนากระบวนการผลิตมังคุดบดละเอียดพาสเจอไรซ์ 
 การยืดอายุการเก็บรักษามังคุดสุกแปรรูปขั นต่้า 
 การยืดอายุการเก็บรักษามังคุดคัดโดยการดัดแปลงบรรยากาศในภาชนะบรรจุ 
 การยับยั งการเกิดสีน ้าตาลของเงาะในระหว่างการเก็บรักษา 
 ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศต่อสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวและคุณภาพของมังคุด 
 การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของเปลือกเมล็ดทานตะวันโดยการหมักด้วยเชื อรา 
 ผลของการดัดแปลงบรรยากาศในภาชนะบรรจุและ 1-เมธิลไซโคลโพรพีนต่อสรีรวิทยาหลังการเก็บ
เกี่ยวและคุณภาพของมังคุด 
 การวิจัยแบบมีส่วนร่วมเพ่ือพัฒนาการผลิตมังคุดเพ่ือการส่งออกใน 5 จังหวัด (นครศรีธรรมราช ตรัง 
พัทลุง สงขลา และสตูล) ของภาคใต้ 

 

o Publications  
 Manurakchinakorn, S., Chainarong, Y. and Sawatpadungkit C. 2016.Quality of 
Mangosteen Juice Colored with Mangosteen Pericarp. International Food Research 
Journal, 23: 1033-1039. 

 Manurakchinakorn, S., Tongkleang, J. and Sermsama, W. 2016.Application of 
Alginate-based Coating to Prolong Postharvest Life of ‘Pan Srithong’ 
Guava.Proceedings of the 18th Food Innovation Asia Conference 2016.June 16-18, 
2016, Bangkok, Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Iewngamdee, A. and Hamimading, P. 2016.Effect of 
Ultrasound on Nutritional and Microbiological Properties of ‘Pattawia’ Pineapple 
Juice. Proceedings of the 18th Food Innovation Asia Conference 2016. June 16-18, 
2016, Bangkok, Thailand. (Abstract) 

 Nuudom, F. and Manurakchinakorn, S. 2016.Retarding Quality of Deterioration of 
Fresh-cut Papaya during Storage by Alginate-based Coating.Proceedings of the 18th 
Food Innovation Asia Conference 2016.June 16-18, 2016, Bangkok, Thailand. 
(Abstract) 

 Ondee, A. and Manurakchinakorn, S. 2016. Use of Alginate-based Coating for 
Maintaining Quality of Fresh-cut Immature Mango.Proceedings of the 18th Food 
Innovation Asia Conference 2016.June 16-18, 2016, Bangkok, Thailand. (Abstract) 



 Manurakchinakorn, S., Prakong, A. and Naksewee, N. 2016.Quality of Dragon Fruit 
during Cold Storage in Response to Postharvest Heat Treatments.Proceedings of 
International Conference on Food and Applied Bioscience, February 4-5, 2016, 
Chiang Mai, Thailand. (Abstract)  

 Nuudom, F., Manurakchinakorn, S. and Srilaong, V. 2016.Phytochemicals and 
Antioxidant Properties of Mangosteen Pericarp Extract as Affected by Aqueous 
Solvents.Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience, 
February 4-5, 2016, Chiang Mai, Thailand. (Abstract) 

 Ondee, A., Manurakchinakorn, S. and Srilaong, V. 2016.Vitamin C, Phenolic 
Compounds and Antioxidant Capacity of Fresh-cut Mangosteen as Affected by 
Alginate-based Edible Coating during Storage. Proceedings of International 
Conference on Food and Applied Bioscience, February 4-5, 2016, Chiang Mai, 
Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Truktrong, S. and Srilaong, V. 2015.Effect of Heat Treatment 
as an Organic Postharvest Operation on Quality of Mangosteen.Proceedings of 
International Conference on Sustainability of Organic Agriculture.December 7-9, 
2015, UbonRatchathani, Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Suttirak, W. and Chonhenchob, V.2015.Maintaining Color and 
Antioxidant Activity of Fresh-cut Mangosteen by Pre-storage Oxalic Acid 
Treatment.Proceedings of International Conference on Advances in Agricultural, 
Biological and Environmental Sciences.July 22-23, 2015, London, UK. (Abstract) 

 Ondee, A. and Manurakchinakorn, S. 2015. Effect of Alginate Edible Coating on 
Quality of Fresh-cut ‘Kimju’ Guava.Proceedings of 2nd International Symposium on 
Agricultural Technology.July 1-3, 2015, Pattaya, Thailand. (Abstract) 

 Nuudom, F. and Manurakchinakorn, S. 2015.Improved Efficiency of Anthocyanin 
Extraction from Roselle Using Acidified Solvent.Proceedings of 2nd International 
Symposium on Agricultural Technology.July 1-3, 2015, Pattaya, Thailand. (Abstract) 

 Chaijan, M., Kaewwatta, N., Panpipat, W. and Manurakchinakorn, S. 2015. Lipid 
Oxidation and Gelling Properties of Hybrid Catfish Surimi Washed with Plant Extracts. 
Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015.June 18-19, 2015, 
Bangkok, Thailand. (Abstract)  

 Ondee, A., Bunchit, O., Nuudom, F. and Manurakchinakorn, S. 2015. Color and 
Texture Changes during Storage of Nipa Palm Sugar Substituted Jackfruit Jam. 



Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. June 18-19, 2015, 
Bangkok, Thailand. (Abstract) 

 Nuudom, F., Bunchit, O., Ondee, A. and Manurakchinakorn, S. 2015. Quality of Nipa 
Palm Sugar Substituted Jackfruit Jam during Storage. Proceedings of the 17th Food 
Innovation Asia Conference 2015.June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Seangjong, N. and Promsakul W. 2015. Effect of Storage 
Temperature on Nutritional Losses in Jelly Fortified with Anthocyanin Extract from 
Mangosteen Pericarp. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 
2015.June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Chainarong, Y. and Sawatpadungkit C. 2015. Color Change 
during Ambient Storage of Mangosteen Juice. Proceedings of the 17th Food 
Innovation Asia Conference 2015.June 18-19, 2015, Bangkok, Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Seangjong, N. and Promsakul W. 2015.Use of Anthocyanin 
Extract from Mangosteen Peel as a Colorant in Jelly.Proceedings of International 
Conference on Agricultural, Ecological and Medical Sciences.April 7-8, 2015, Phuket, 
Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Nuudom, F., Bunchit, O. and Ondee, A. 2014. Quality of 
Honey Substituted Jackfruit Jam during Storage. Proceedings of the International 
Bioscience Conference and the 5th International PSU-UNS Bioscience 
Conference.September 29-30, 2014, Phuket, Thailand. (Abstract) 

 Suttirak, W. and Manurakchinakorn, S. 2014.In vitro Antioxidant Properties of 
Mangosteen Peel Extract. Journal of Food Science and Technology, 51(12): 3546-
3558. 

 Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat W., Klomklao, S. 
and Benjakul, S. 2014. Antioxidant Activity of Maillard Reaction Products Derived 
from Stingray (Himantura signifier) Non-protein Nitrogenous Fraction and Sugar Model 
Systems. LWT-Food Science and Technology, 57: 718-724.  

 Manurakchinakorn, S., Nuymak, P. and Issarakraisila, M. 2014.Enhanced Chilling 
Tolerance in Heat-treated Mangosteen. International Food Research Journal, 21(1): 
173-180. 

 Manurakchinakorn, S., Nuudom, F., Bunchit, O. and Ondee, A. 2014.Acceptance of 
Jackfruit Jam as Affected by Pectin and pH.Proceedings of International Symposium 



on Sustainable Agriculture and Agro-Industry.July 4, 2014, Nakhon Si Thammarat, 
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 Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S. and Panpipat W. 2014. 
Oxidative Stability of Lipid and Myoglobin of Frozen Fish Fillet as Affected by Non-
Protein Nitrogeneous Compound (NPN) from Stingray (Himantura signifier) Muscle. 
Proceedings of International Symposiumon Sustainable Agriculture and Agro-
Industry.July 4, 2014, Nakhon Si Thammarat, Thailand. (Abstract) 

 Kaewwatta, N., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W. and Riebroy, S. 
2014.Effect of Washing Media on Characteristics of Catfish (Clariasmacrocephalus) 
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 Manurakchinakorn, S., Nuudom, F., Bunchit, O. and Ondee, A. 2014.Quality of 
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 Manurakchinakorn, S., Wisitsak, P., Pukahuta, C. and Chitradon, L. 2014.Inducer 
Supplementation for Enhanced Delignification in Sunflower Seed Hulls by 
Lentinuspolychrous Lev.Proceedings of Eurasia Waste Management Symposium 
2014.April 28-30, 2014, Istanbul, Turkey. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S., Nuudom, F., Bunchit, O. and Ondee, A. 2014.Effect of 
Sucrose-substitute Sweeteners on Sensory Characteristics and Proximate Composition 
of Jackfruit Jams.Proceedings of the 2nd International Conference on Food and 
Applied Bioscience.February 6-7, 2014, Chiang Mai, Thailand. (Abstract) 

 Manurakchinakorn, S.,Chainarong, Y. and Sawatpadungkit, C. 2013.Development 
and Characterization of Mangosteen Juice.Proceedings of Food Innovation Asia 
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 Manurakchinakorn, S., Wisitsak, P., Pukahuta, C. and Chitradon, L. 2011. Evaluation 
of Nitrogen Supplements for Delignification in Sunflower Seed Hull by 
LentinuspolychrousLev..Proceedings of the 7th International Conference on 
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 ธรีดา เทพเสถียร กาญจนา แก้วประเสริฐ และ สุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2559. ผลของปริมาณเนื อ
จันทน์เทศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมจันทน์เทศ. โครงการน้าเสนอผลงานทางวิชาการ
ระดับปริญญาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ครั งที่ 3, วันที่ 30-31มีนาคม 
2559, นครศรีธรรมราช. (บทคัดย่อ) 

 ปิยะพร ค้าผิว ภักษร บุตรแสน และ สุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2559. การท้าให้น ้าฝรั่งใสโดยใช้แอล
จิ เนต. โครงการน้าเสนอผลงานทางว ิชาการระดับปริญญาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ครั งที่ 3, วันที่ 30-31มีนาคม 2559, นครศรีธรรมราช. (บทคัดย่อ) 

 ฝนทิพย์ หนูอุดม สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และ วาริช ศรีละออง. 2558. ผลของตัวท้าละลายต่อการ
สกัดแอนโทไซยานินจากเปลือกมังคุด. รายงานสืบเนื่องจากการประชุม การวิชาการระดับชาติและ
นานาชาติการพัฒนาชุมชนที่ยั่งยืนมหาวิทยาลัยขอนแก่น ครั งที่ 5, วันที่ 24-25 ธันวาคม 2558, 
อุบลราชธานี  

 อัญชนก อ่อนดี สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และ วาริช ศรีละออง. 2558. ผลของสารเคลือบแอลจิเนต
ต่อคุณภาพของมังคุดตัดแต่ง. รายงานสืบเนื่องจากการประชุม การวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
การพัฒนาชุมชนที่ยั่ งยืนมหาวิทยาลัยขอนแก่น ครั งที่  5, วันที่  24 -25 ธันวาคม 2558, 
อุบลราชธานี 

 อนุสรา เอี ยวงามดีปาตีเม๊าะ หะมิมะดิงและสุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2558. ผลของการใช้อัลตรา
ซาวน์ต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีของน ้าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย. โครงการน้าเสนอผลงานทาง
วิชาการระดับปริญญาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ครั งที่ 2, วันที่ 26-27
มีนาคม 2558, ชุมพร. (บทคัดย่อ) 



 สุปราณี มนูรักษ์ชินากรอุมาพร ช้านาญ และ วราภา มหากาญจนกุล ผู้ประดิษฐ์ของอนุสิทธิบัตร
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ขอรับอนุสิทธิบัตร วันที่ 5 มิถุนายน 2552 

 เสาวนีย์ ตรึกตรอง สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และ วาริช ศรีละออง. 2556. คุณภาพทางโภชนาการ
ของมังคุดหลังจากการให้ความร้อนหลังการเก็บเกี่ยว. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 44 (2) (พิเศษ): 
209-212. 

 สุปราณี มนูรักษ์ชินากร ปนัดดา คุมสุข และ ชลธิชา ยิ มสุด. 2556. ผลของการพาสเจอไรซ์ต่อ
คุณภาพน ้าส้มโอพันธุ์ขาวพวง.เอกสารการประชุมทางวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั งที่ 12, วันที่ 9-
12 พฤษภาคม 2556, กรุงเทพฯ. (บทคัดย่อ) 

 เสาวนีย์ ตรึกตรอง สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และ วาริช ศรีละออง. 2556. คุณภาพของผลมังคุดหลัง
การให้ความร้อน. เอกสารการประชุมทางวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั งที่ 12, วันที่ 9-12 
พฤษภาคม 2556, กรุงเทพฯ. (บทคัดย่อ) 

 สุปราณี มนูรักษ์ชินากร ฮาเสี๊ยะ อะยามา และ นเรศ อาบสีนาค. 2555. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่
ส้มโอ.  เอกสารการประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั งที่  4 .  21 มิถุนายน 2555, 
นครศรีธรรมราช, ประเทศไทย. (บทคัดย่อ) 

 สุปราณี มนูรักษ์ชินากร ปนัดดา คุมสุข และ ชลธิชา ยิ มสุด. 2555.ผลของการแช่เนื อส้มโอใน
น ้าเกลือต่อสมบัติทางเคมีของน ้าส้มโอ.เอกสารการประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั งที่ 4. 21 
มิถุนายน 2555, นครศรีธรรมราช, ประเทศไทย. (บทคัดย่อ) 

 วีรยุทธ สุทธิรักษ์ และ สุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2555. ผลของสภาวะการแช่ต่อกิจกรรมการต้าน
ออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกมังคุด. เอกสารการประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั งที่ 4. 
21 มิถุนายน 2555, นครศรีธรรมราช, ประเทศไทย. (บทคัดย่อ) 

 วีรยุทธ สุทธิรักษ์ และ สุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2555. ผลของสภาวะการแช่ต่อคุณลักษณะการ
เป็นสารสีของสารสกัดจากเปลือกมังคุด. เอกสารการประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั งที่ 4. 21 
มิถุนายน 2555, นครศรีธรรมราช, ประเทศไทย. (บทคัดย่อ) 

 สุปราณี มนูรักษ์ชินากร นิลุบล เชื อศรีชัย และสุรีรัตน์ ใจแข็ง. 2554. การพัฒนาแยมมังคุดแคลอรี่
ต่้า.วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 42 (3/1) (พิเศษ): 327-330. 

 สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และทัศนียา กมลมาลย์. 2554. คุณภาพของส้มโอพันธุ์ทองดีตัดแต่งพร้อม
บริโภคภายใต้การบรรจุในสภาวะออกซิเจนสูง.การประชุมวิชาการ “วลัยลักษณ์วิจัย ครั งที่ 3”, วันที่ 
16 มิถุนายน 2554, นครศรีธรรมราช. (บทคัดย่อ) 

 สุปราณี มนูรักษ์ชินากร วีรยุทธ สุทธิรักษ์ และวาณี ชนเห็นชอบ  ผู้ประดิษฐ์ของอนุสิทธิบัตรเลขที่ 
5921 ในการประดิษฐ์ “กรรมวิธีการแปรรูปน้อยที่สุดของผลมังคุดสด” ออกให้วันที่ 19 มกราคม 



2554 โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญา (เลขที่ค้าขอ 1003000012 วันขอรับอนุสิทธิบัตร วันที่ 6 
มกราคม 2553 

 วีรยุทธ สุทธิรักษ์  สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และวาณี ชนเห็นชอบ. 2552. การยับยั งการเกิดสี
น ้าตาลที่อาศัยเอนไซม์ในมังคุดแปรรูปขั นต่้าด้วยกรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก และกรดออกซาลิก. 
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 40(3) (พิเศษ): 706-709. 

 วีรยุทธ สุทธิรักษ์  สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และวาณี ชนเห็นชอบ. 2552. การยับยั งการเกิดสี
น ้าตาลที่อาศัยเอนไซม์ในมังคุดแปรรูปขั นต่้าด้วยกรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก และกรดออกซาลิก. การ
ประชุมทางวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั งที่ 8, วันที่ 6-9 พฤษภาคม 2552, เชียงใหม่. 

 จุฑาทิพย์ โพชนุกูล  นิตยา เงินหนู อิศรพงศ์ จันทร์ณรงค์ และสุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2552. การ
พัฒนากระบวนการผลิตมังคุดบดละเอียดพาสเจอไรซ์. งานแสดงผลงานพัฒนาเทคโนโลยีทุนปริญญา
ตรี สกว. ครั งที่ 7: IRPUS 52, วันที่ 26-29 มีนาคม 2552, กรุงเทพมหานคร. 

 กุมุทนาถ ปานหอ มุทิตา มีนุ่น และสุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2551. ผลของการดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศร่วมกับการใช้อุณหภูมิต่้าต่อคุณภาพของลองกองสดผลเดี่ยว (AglaiadookkooGriff.) 
ระหว่างการเก็บรักษา.วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 39(1): 19-34. 

 พรเพ็ญ นุ้ยมาก  สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และมนตรี อิสรไกรศีล. 2550.การลดอาการสะท้าน
หนาวในมังคุดโดยการใช้ความร้อนก่อนการเก็บรักษา.การสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวแห่งชาติ ครั งที่ 5 วันที่ 28-29 มิถุนายน 2550 กรุงเทพมหานคร.(บทคัดย่อ) 

 กุมุทนาถ ปานหอ  สุปราณี มนูรักษ์ชินากร  และมุทิตา มีนุ่น. 2549. ผลของการปรับสภาพ
บรรยากาศต่อคุณภาพของลองกองสดพร้อมบริโภค. การประชุมสัมมนาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร 
ครั งที่ 8 นวัตกรรมทางอาหาร. ศูนย์ประชุมนานาชาติ ไบเทค บางนา กรุงเทพฯ. วันที่ 15 -16 
มิถุนายน 2549. 

 กิติพงษ์ รัตนาภรณ์  ทนง  เอ่ียวสิริ  อาภรณ์ เกิดสิริ และสุปราณี มนูรักษ์ชินากร. 2549. ผลของ
อุณหภูมิต่อการเก็บรักษาฝักสะตอข้าวที่เคลือบสารเคลือบทางการค้าในห้องเย็น. การประชุมทาง
วิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั งที่ 44    สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  วันที่ 30 มกราคม 
– 2 กุมภาพันธ์ 2549 กรุงเทพมหานคร. 

 พรเพ็ญ นุ้ยมาก  สุปราณี มนูรักษ์ชินากร และมนตรี อิสรไกรศีล. 2548. การยืดอายุการเก็บ
รักษามังคุดโดยการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในภาชนะบรรจุ. บทคัดย่อการสัมมนาทางวิชาการ
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว/หลังการผลิตแห่งชาติ ครั งที่ 3 วันที่ 10-11 ตุลาคม 2548 เพชรบุรี 
หน้า 101. 
 
 
 
 



ผลงาน/รางวัล 

 รางวัลโล่เชิดชูเกียรติบุคลากรดีเด่นด้านการวิจัย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 ในวาระครบรอบ 

23 ปี แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ในวันอาทิตย์ที่ 29 มีนาคม 2558ณ มหาวิทยาลัย

วลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช 

 รางวัลอาจารย์ดีเด่น สาขาการเกษตร ประจ าปีการศึกษา 2556 ด้านการบริการวิชาการ “ระดับดี

มาก” ประเภทอาจารย์ดีเด่น (ผู้ปฏิบัติงานในสถาบันอุดมศึกษาที่สังกัดอยู่ตั้งแต่ 10 ปีขึ้นไป) ของ

สภาคณบดีสาขาการเกษตรแห่งประเทศไทย  

 รางวัลโล่เชิดชูบุคลากรดีเด่นด้านการบริการวิชาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 โครงการ 

“ถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีส้มโอเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้า” ในวาระครบรอบ 22 ปี 

แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ในวันที่ 28 มีนาคม 2557ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.

นครศรีธรรมราช 

 รางวัลโล่เชิดชูเกียรติบุคลากรดีเด่นด้านการบริการวิชาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554โครงการ 

"การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เยลลี่ส้มโอและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า

สินค้า" ในวาระครบรอบ 20ปี แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ในวันที่ 29 มีนาคม 2555ณ 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช 

 Best Poster Award “First Prize Winner”ของผลงานวิจัยเรื่อง “Quality of pomelo jelly 

during storage at room temperature”ในงานประชุม The International Conference on 

Food and Applied Bioscience ระหว่างวันที่ 6-7กุมภาพันธ์ 2555 ณ โรงแรมคันทารี่ฮิลล์ 

เชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 

 รางวัลการน าเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ระดับดีมาก เรื่อง “ผลของปริมาณเนื้อจันทน์เทศต่อ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมจันทน์เทศ”  โดยกาญจนาแก้วประเสริฐ ธีรดา เทพเสถียร และสุ

ปราณี มนูรักษ์ชินากรในโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการเกษตร ครั้งที่ 3 ระหว่างวันที่ 30-31 มีนาคม 2559 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

จ.นครศรีธรรมราช 

 รางวัลการน าเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ระดับดีมาก เรื่อง “ผลของการใช้อัลตราซาวน์ต่อ

สมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย” โดยอนุสรา เอ้ียวงามดี ปาตีเม๊าะ หะมิ

มะดิงและสุปราณี มนูรักษ์ชินากร ในโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับปริญญาบัณฑิตด้าน



วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ครั้งที่ 2 ระหว่างวันที่ 26 -27 มีนาคม 2558 ณ สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ จ.ชุมพร 

 รางวัลการน าเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ระดับดีเด่นเรื่อง “การยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลที่อาศัย

เอนไซม์ในมังคุดขั้นต่ าด้วยกรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก และกรดออกซาลิก” โดยวีรยุทธ สุทธิรักษ์ สุ

ปราณี มนูรักษ์ชินากร และวาณี ชนเห็นชอบ ในการประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ 8 

ระหว่างวันที่ 6-9 พฤษภาคม 2552ณ โรงแรมดิ เอ็ม เพลส จ.เชียงใหม่ 

 
o Teaching Courses 

 Postharvest Changes of Biological Materials, Food and Nutrition, Food Chemistry, 
Food Analysis, Fresh-cut Fruits and Vegetables, Modifies Atmosphere Packaging of 
Fruits and Vegetables 

 

 


