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o Research Areas 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการถนอมอาหาร 
 การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์น ้า 
 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

o Research Project 

 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษาฝักสะตอและเมล็ดสะตอสด 
 การพัฒนาการผลิตแป้งกล้วยและผลิตภัณฑ์ 
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o Teaching Courses 

 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 
 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทะเล 
 การแรรูปอาหาร 

 

 


