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o Research Areas 
 เคมีของไขมันและน ้ำมัน/เคมีอำหำร และกำรแปรรูปอำหำร 

o Research Project 

 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ปลำเส้นสอดไส้ 
 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสแคลเซียมสูงจำกกระดูกสุกร 
 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรขบเคี ยวจำกเนื อสุกรภำยใต้ชุดโครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร
จำกเนื อสุกร 
 กำรสกัดและจ้ำแนกคุณลักษณะของเจลำตินจำกรกสุกร 
 กำรปรับปรุงคุณภำพเจลลูกชิ นหมูที่ผลิตจำกเนื อหมูที่ผ่ำนกำรแช่เยือกแข็ง 
 กำรศึกษำควำมสัมพันธ์ระหว่ำงโครงสร้ำงและเสถียรภำพจำกกำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชันของ
อนุพันธ์เอสเทอร์ของไฟโตสเตอรอลและกรดไขมันในระบบจ้ำลองและระบบอำหำรประเภทไขมัน 
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 เสถียรภำพและควำมสำมำรถในกำรย่อยในระบบจ้ำลองทำงเดินอำหำรของอนุพันธ์เอสเทอร์
ระหว่ำงไฟโตสเตอรอลและกรดไขมันที่ผ่ำนกำรห่อหุ้ม 
 คุณสมบัติเชิงหน้ำที่ของโปรตีนไอโซเลทจำกวัสดุเศษเหลือจำกกำรแปรรูปซูริมิ                
 กำรใช้ประโยชน์สูงสุดจำกด้วงสำคู  
 กำรพัฒนำกระบวนกำรเก็บเกี่ยวโปรตีนจำกน ้ำไข่ขำวเค็มด้วยวิธีปรับเปลี่ยนพีเอช 
 องค์ประกอบทำงเคมีควำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซิเดชันและคุณลักษณะของนำโนอิมัลชันของ
น ้ำมันกั งตั๊กแตน 
 กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตเครื่องดื่มก่ึงส้ำเร็จรูปเพ่ือสุขภำพจำกข้ำวไข่มดริ น: ข้ำวพันธุ์พื นเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมรำช 
 กำรผลิตโปรตีนไอโซเลทจำกเนื อไก่ด้วยกระบวนกำรปรับพีเอชและประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เนื อ
เพ่ือสุขภำพ 
 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีและคุณค่ำทำงโภชนำกำรของข้ำวพันธุ์พื นเมืองในจังหวัด
นครศรีธรรมรำชที่ผ่ำนกำรแปรรูปเบื องต้นด้วยวิธีที่แตกต่ำงกัน 
 กำรประยุกต์ใช้น ้ำมันปำล์มดิบที่ผ่ำนกำรท้ำบริสุทธิ์เบื องต้นเพื่อผลิตไส้กรอกปลำนิลเพ่ือสุขภำพ 
 กำรผลิตผลิตภัณฑ์คล้ำยซูริมิจำกเนื อแพะ 
 กำรพัฒนำเทคนิคใหม่ในกำรใช้น ้ำมันพืชทดแทนไขมันหมูส้ำหรับผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลำ 

o Publications  
 Panpipat, W., &Chaijan, M. (2016). Potential production of healthier protein 
isolate from broiler meat using modified acid-aided pH shift process. Food and 
Bioprocess Technology. 1-9.  

 Panpipat, W., &Chaijan, M. (2016). Functional properties of pH shifted protein 
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product.  International Journal of Food Properties. Accepted.  
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proteinases of oxeye scad (Selarboops) muscle. Journal of Aquatic Food Product 
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of β-sitosteryl fatty acid esters in condensing phospholipid monolayers. Frontiers of 
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muscle during iced storage. Food Chemistry, 174, 279-285. 

 Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., Klomklao, S., 
&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. 

 Panpipat, W., Xu, X., &Guo, Z. (2013). Improved acylation of phytosterols by 
Candida antarctica lipase A with superior catalytic activity. Biochemical Engineering 
Journal, 70, 55-62. 

 Panpipat, W., Dong, M., Xu, X., &Guo, Z. (2013). Thermal properties and 
nanodispersion behavior of synthesized -sitosteryl acyl esters: A structure-activity 
relationship study. Journal of Colloid and Interface Science, 407, 177-186. 

 Panpipat, W., Xu, X., &Guo, Z. (2012). Towards a commercially potential process: 
enzymatic recovery of phytosterols from plant oil deodoriser distillates mixture. 
Process Biochemistry, 47, 1256-1262. 

 Chaijan, M., &Panpipat, W. (2012). Darkening prevention of fermented shrimp paste 
by pre-soaking whole shrimp with pyrophosphate. Asian Journal of Food and Agro-
Industry, 5, 163-171. 

 Chaijan, M., Sujjanan, A., Padprapa, S., &Panpipat, W. (2012). Preparation and 
characteristics of fish seasoning powder. Asian Journal of Food and Agro-Industry, 5, 
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 Panpipat, W., &Chaijan, M. (2012). Changes in physicochemical and textural 
properties of stuffed fish stick during storage. Asian Journal of Food and Agro-
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 Panpipat, W., Chaijan, M., &Benjakul, S. (2010). Gel properties of mackerel-croaker 
surimi blend. Food Chemistry, 122, 1122-1128. 

 Chaijan, M., Panpipat, W., & Benjakul, S. (2010). Physicochemical properties and gel-
forming ability of surimi from three species of mackerel caught in Southern Thailand. 
Food Chemistry, 121, 85-92. 
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ต ำรำและบทควำมทำงวิชำกำร 
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 Panpipat, W., &Chaijan. C. (2015). Palm phospholipids. In Ahmad, M.U. &Xu, X. (Eds.), 
Polar Lipids. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 78-91. 
 Kahveci, D., Guo, Z., Cheong, L-Z., Falk, M., Panpipat, W., &Xu, X. (2013). Oxidative 
stability of enzymatically processed oils and fats. In Stewart, L. (Ed.), Lipid Oxidation: 
Challenges in Food Systems. AOCS Press: Urbana, IL. pp.211-242. 
 Cheong, L-Z., Guo, Z., Lue, B-M., Miklos, R., Song, S., Panpipat, W., &Xu, X. (2012). 
Surface active lipids as encapsulation agents and delivery vehicles. In Ahmad, M.U. 
(Ed.), Lipid in Nanotechnology. AOCS Press, Urbana, IL, pp.15-51. 
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o Teaching Courses 

 กำรแปรรูปอำหำร 2 
 เคมีอำหำร 
 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 เทคโนโลยีไขมันและน ้ำมัน 
 ไขมันในอำหำร 


