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รายวิชาเลือกสาขา  
หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร 

แขนงวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร และ แขนงวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
กลุ่มรายวิชารหัส 23145XX 

[ นิสิตต้องเลือกเรียนไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกติ ] 
 

2314516 เทคโนโลยีนํ้าตาล         3 (3-0-9) 
 SUGAR TECHNOLOGY 

ศึกษาเก่ียวกบันํ้าตาลและกากนํ้าตาลในส่วนท่ีเก่ียวกบัวตัถุดิบ ขั้นตอนการแปรรูป การเก็บรักษาและการตลาด
ของผลิตภณัฑท่ี์เก่ียวขอ้ง 

 

2314517 เทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน       3 (3-0-9) 
 CANDY AND CONFECTIONERY TECHNOLOGY 

ศึกษาองค์ประกอบ หลักการ กระบวนการแปรรูป เทคนิค อุปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีใช้ในกระบวนการผลิต
ผลิตภณัฑท่ี์มีนํ้าตาลและ/หรือไขมนัเป็นองคป์ระกอบหลกั การควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑแ์ละปัญหาทางดา้น
สุขภาพและโภชนาการของผลิตภณัฑ์ลูกกวาดและขนมหวาน 

 

2314519 ไขมันและนํ้ามัน         3 (3-0-9) 
 FATS AND OILS 

ศึกษาเชิงลึกเก่ียวกบับทบาทของโครงสร้างและองค์ประกอบของนํ้ ามนัและไขมนั ท่ีมีผลต่อสมบติัทางเคมี
และกายภาพของอาหาร กระบวนการผลิตและกระบวนการดดัแปลงโครงสร้างและคุณภาพของไขมนัและนํ้า
มนั 

 

2314520 อาหารคาร์โบไฮเดรท         3 (3-0-9) 
 FOOD CARBOHYDRATES 

ศึกษาเชิงลึกเก่ียวกบัสมบติัของแป้ง แป้งดดัแปร เพคติน กมั และเซลลูโลส ในส่วนท่ีเก่ียวของกบัท่ีมาและ
แหล่งของวตัถุดิบ ขั้นตอนการแปรรูป การพฒันาเพื่อใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร และการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้น
ในระหวา่งกระบวนการแปรรูปขององคป์ระกอบคาร์โบไฮเดรทในระบบอาหาร 
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2314522 เทคโนโลยีธัญพืช         3 (2-3-7) 
 CEREAL TECHNOLOGY 

ศึกษาเชิงลึกเก่ียวกบัธัญพืชและผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากธัญพืช ในส่วนท่ีเก่ียวกบัวตัถุดิบ กระบวนการแปร
รูป การเก็บรักษา และการตลาดของผลิตภณัฑ ์

 

2314523 เทคโนโลยีผลไม้และผัก         3 (2-3-7) 
 FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY 

ศึกษาเก่ียวกับผลไม้ ผกั และผลิตภณัฑ์อาหารท่ีได้จากผลไม้และผกั  ในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกับโครงสร้างทาง
ชีววิทยาและองคป์ระกอบทางเคมีของวตัถุดิบ การเปล่ียนแปลงหลงัการเก็บเก่ียว กระบวนการแปรรูป การเก็บ
รักษา และการตลาดของผลิตภณัฑ ์

 

2314532 เร่ืองคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์อาหาร       3 (3-0-9) 
 SELECTED TOPICS IN FOOD SCIENCE 

ศึกษาเชิงลึกในหวัขอ้และประเด็นปัจจุบนัท่ีน่าสนใจในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 
 

2314533 การบรรจุหีบห่ออาหาร         3 (3-0-9) 
 FOOD PACKAGING 

ศึกษาเก่ียวกบัสมบติัทางเคมีและกายภาพของวสัดุท่ีใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุ รูปแบบภาชนะบรรจุ ทฤษฎีท่ี
เก่ียวขอ้งในการบรรจุหีบห่อ การประเมินอายุการเก็บ เคร่ืองจกัรบรรจุภณัฑ์ท่ีเก่ียวขอ้งกับการประยุกต์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 

2314535 การประเมินอายุการเกบ็ของอาหาร       3 (3-0-9) 
 FOOD SHELF LIFE ASSESTMENT 

ศึกษาเก่ียวกับปัจจัยท่ีส่งผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารและผลิตผลทางการเกษตร  
บทบาทของบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ การประเมินอายุการเก็บของ
ผลิตภณัฑอ์าหารโดยวิธีวิเคราะห์ทางตรง วิธีการเร่งและการจาํลองอายกุารเก็บผลิตภณัฑ ์
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2314536 อาหารและโภชนาการ         3 (3-0-9) 
 FOOD AND NUTRITION 

ศึกษาเชิงลึกเก่ียวกบันิวทริจีโนมิคส์ ความสัมพนัธ์ระหว่างสารอาหาร เภสัชโภชนศาสตร์ และความเส่ียงต่อ
การเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง เช่น โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด หวัใจ และโรคมะเร็ง ภาวะโภชนาการ
ในประเทศไทยและต่างประเทศของประชากรต่างเช้ือชาติและวฒันธรรม แนวทางการประยุกต์ความรู้ทาง
อาหารและโภชนาการเพื่อการป้องกนัและบาํบดัรักษาโรค รวมทั้งการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ 

 

2314538 ผลติภัณฑ์อาหารจากเน้ือ สัตว์ปีก และสัตว์นํ้า      3 (2-3-7) 
 MEAT, POULTRY AND FISHERY PRODUCTS 

ศึกษาเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากเน้ือ สัตวปี์ก และสัตวน์ํ้ า ในส่วนท่ีเก่ียวกบัวตัถุดิบ กระบวนการแปร
รูป การเก็บรักษา และการตลาดของผลิตภณัฑ ์

 

2314540 การวิจัยและพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร       3 (2-3-7) 
 FOOD PRODUCT RESEARCH AND DEVELOPMENT 

ศึกษาเก่ียวกับขั้นตอนระยะต้นในการวิจัยและพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ ซ่ึงครอบคลุมถึงการพิจารณาทั้งด้าน
เทคโนโลยีและการตลาดในการรวบรวมความคิดใหม่  การวิเคราะห์ความคิดเห็นเบ้ืองต้นเพื่อคัดเลือก
แนวความคิด การสํารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมทั้งการศึกษาขั้นตอนระยะตน้สําหรับการวิจัยและ
พฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบ 

 

2314545 การตลาดทางอาหาร        3 (3-0-9) 
 FOOD MARKETING 

ศึกษาเก่ียวกับสภาพทัว่ไปของตลาดทางอาหาร หน้าท่ีของการตลาด กลยุทธทางการตลาดซ่ึงนํามาใช้กับ
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

 

2314546 การออกแบบโรงงานและกระบวนการแปรรูปอาหาร     3 (3-0-9) 
 FOOD PLANT AND PROCESS DESIGN 

ศึกษาเก่ียวกบัเศรษฐศาสตร์ทางวิศวกรรม การบริการทางวิศวกรรม การเลือกใช้อุปกรณ์ เคร่ืองมือสําหรับ
กระบวนการทางอาหารและการควบคุม  การออกแบบและการประเมินค่าใช้จ่ายในการติดตั้ งเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในกระบวนการผลิตอาหาร 
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2314547 เทคโนโลยีอาหารนม         3 (2-3-7) 
 DAIRY TECHNOLOGY 

ศึกษาเก่ียวกบัพฒันาการและปัญหาของอุตสาหกรรมอาหารนม การใหน้ํ้านมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม การผลิต
นํ้านม องคป์ระกอบนํ้านม และการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี หลกัการ กระบวนการ เทคนิค อุปกรณ์ และ
เคร่ืองมือ ท่ีใชใ้นการแปรรูปนํ้านมเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ เช่น นํ้านมพร้อมด่ืม ครีม เนย เนยแข็ง โยเกิร์ต นมผง 
ไอศกรีม รวมทั้งอุตสาหกรรมผลิตภณัฑน์มคืนรูป 

 

2314548 วิศกรรมอาหาร          3 (3-0-9) 
 FOOD ENGINEERING 

ศึกษาเก่ียวกบัหลกัเทอร์โมไดนามิกส์ของระบบท่ีมีสารหลายประเภท  รวมทั้งสมดุลยข์องภาค ศึกษาถึงการ
ถ่ายเทของโมเมนตมั พลงังาน และมวล การพฒันาและการใช้สมการการเปล่ียนแปลงและสมดุลยม์หภาค
สําหรับของไหลท่ีมีสารหลายประเภทท่ีอุณหภูมิไม่คงท่ี การศึกษาวิเคราะห์การถ่ายเทระหว่างภาค พร้อมทั้ง
ยกตวัอยา่งในรูปแบบต่างๆ จากอุตสาหกรรมอาหาร 
 

2314552 เทคโนโลยีแป้ง          3 (2-3-7) 
 STARCH TECHNOLOGY 

ศึกษาเชิงลึกเก่ียวกบัเคมีของแป้ง เทคโนโลยกีารผลิตแป้ง แป้งดดัแปรและไฮโดรไลเซทจากแป้ง การประยุกต์
ในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

2314556 วัตถุเจือปนอาหาร         3 (3-0-9) 
 FOOD ADDITIVES 

ศึกษาเก่ียวกบัชนิด โครงสร้างทางเคมี และหน้าท่ีในการใช้งานของวตัถุเจือปนอาหาร  การเกิดปฏิกิริยากับ
องค์ประกอบอ่ืนๆ ในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีท่ีเกิดขึ้นระหว่างกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษา 
ความเป็นพิษและการประยกุตข์องวตัถุเจือปนอาหาร 

 

2314557 พษิวิทยาทางอาหาร         3 (3-0-9) 
 FOOD TOXICOLOGY 
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ศึกษาหลกัการของการศึกษาทางพิษวิทยา แหล่งกาํเนิดของสารพิษ กลไกการเกิดพิษ วิธีป้องกนัหรือลดระดบั
ความเป็นพิษของสารพิษในอาหาร เทคนิควิเคราะห์หาปริมาณสารพิษ การประเมินความเส่ียงของสารพิษจาก
อาหาร พิษวิทยาทางอาหารโดยวิธีการทางระบาดวิทยา 
 

2314559 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม         3 (3-0-9) 
BEVERAGE TECHNOLOGY 
ศึกษาเทคโนโลยีในการผลิตเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์และเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ โดยเน้นผลิตภณัฑ์
ประเภทนํ้าด่ืม นํ้ าแร่ เคร่ืองด่ืมผสมเกลือแร่ นํ้ าผลไมแ้ละผกั เคร่ืองด่ืมท่ีผ่านการอดัคาร์บอนไดออกไซด์ ชา 
กาแฟ โกโก ้เคร่ืองด่ืมโปรตีนจากพืช สุราแช่ และสุรากลัน่ประเภทต่าง ๆ รวมทั้งบรรจุภณัฑ์และกฎหมายท่ี
เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม 

 

2314560 กระบวนการแปรรูปอาหารข้ันสูง 1       3 (3-0-9) 
 ADVANCED FOOD PROCESSING I 

ศึกษาเชิงลึกเก่ียวกบัหลกัการและการประยุกตใ์ชก้ระบวนการท่ีไม่ใชค้วามร้อน การอดัรีดอาหาร เทคโนโลยี
การทาํแหง้ การขึ้นรูปฟิลม์ การขึ้นรูปจุลอนุภาคและเทคนิคการคาํนวณสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 

2314580 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร        3 (3-0-9) 
FOOD BIOTECHNOLOGY 
ศึกษาหลักการและวิธีการท่ีใช้ในเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร  การผลิตอาหารโดยใช้เทคนิคทาง
เทคโนโลยชีีวภาพ การประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยพีนัธุวิศวกรรมและอณูชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร  แนวทาง
ปฏิบติัเพื่อความปลอดภยัทางชีวภาพในการใชส่ิ้งมีชีวิตดดัแปลงพนัธุกรรมเป็นอาหาร การประยุกตใ์ชเ้ทคนิค
ทางเทคโนโลยชีีวภาพในการตรวจสอบจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในอาหาร 
 
 

 


