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กลุ่มวิชาเลือกสาขา  
หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร 

แขนงวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร และ แขนงวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
หลกัสูตรปรับปรุง 2561 (ใช้ส าหรับปีการศึกษา 2561-2565) 

 
2314515 ระบบการบริหารคุณภาพและความปลอดภัยในอาหาร      3 (3-0-9) 
 FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT SYSTEMS 

ระบบการควบคุมและจดัการคุณภาพส าหรับการผลิตอาหาร การวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม 
ระบบไอเอสโอ 9000 และ การประเมินความเส่ียงส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 
2314516 เทคโนโลยีน ้าตาล         3 (3-0-9) 
 SUGAR TECHNOLOGY 

ศึกษาแนวลึกเก่ียวกบัน ้าตาลและกากน าตาลในส่วนท่ีเก่ียวกบัวตัถุดิบ ขั้นตอนการแปรรูป การเก็บรักษาและ
การตลาด 

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

องคป์ระกอบ หลกัการ กระบวนการ เทคนิค อุปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ท่ีมีน ้ าตาล
และ/หรือไขมันเป็นองค์ประกอบหลัก  การควบคุมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์และปัญหาทางด้านสุขภาพและ
โภชนาการของผลิตภณัฑ ์

 
2314519 ไขมันและน ้ามัน          3 (3-0-9) 
 FATS AND OILS 

บทบาทของโครงสร้างและองคป์ระกอบของน ้ามนัและไขมนัท่ีมีผลต่อสมบติัทางเคมีและกายภาพของอาหาร 
กระบวนการผลิตและกระบวนการดดัแปร 

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

ศึกษาแนวลึกเก่ียวกบัสมบติัแป้ง แป้งดดัแปร เพคติน กมั และเซลลูโลส ในส่วนท่ีเก่ียวกบัแหล่งก าเนิดวตัถุดิบ
ขั้นตอนการแปรรูป การพฒันาเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้ นในระหว่าง
กระบวนการแปรรูป 
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2314522 เทคโนโลยีธัญพืช         3 (2-3-7) 
 CEREAL TECHNOLOGY 

ศึกษาแนวลึกเก่ียวกบัธัญพืชและผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช  ในส่วนท่ีเก่ียวกบัวตัถุดิบ กระบวนการแปรรูป 
การเก็บรักษา และการตลาด 

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

ศึกษาแนวลึกเก่ียวกับผลไม้ ผกัและผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากผลไม้และผัก  ในส่วนท่ีเก่ียวกับวัตถุดิบ 
กระบวนการแปรรูป การเก็บรักษา และการตลาด 

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

ศึกษาขั้นสูงในเร่ืองต่างๆ ท่ีก าลงัเป็นท่ีน่าสนใจในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
 
2314533 การบรรจุหีบห่ออาหาร         3 (3-0-9) 
 FOOD PACKAGING 

ศึกษาแนวลึกเก่ียวกบัสมบติัทางเคมีและกายภาพของวสัดุท่ีใช้ในการท าภาชนะบรรจุ  รูปแบบภาชนะบรรจุ 
ทฤษฎีท่ีเก่ียวข้องในการบรรจุหีบห่อ  การประเมินอายุการเก็บ เคร่ืองจักรบรรจุภัณฑ์ท่ีเก่ียวข้องกับการ
ประยกุตใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

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

การศึกษาท่ีครอบคลุมเก่ียวกับปัจจัยท่ีส่งผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหารและผลิตผล
ทางการเกษตร บทบาทของบรรจุภณัฑ์และสภาวะการเก็บต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหาร การประเมิน
อายกุารเก็บของผลิตภณัฑอ์าหารโดยการใชว้ิธีทางตรง วิธีเร่งและการจ าลอง 

 
2314536 อาหารและโภชนาการ         3 (3-0-9) 
 FOOD AND NUTRITION 

นิวทริจีโนมิคส์ ความสัมพนัธ์ระหว่างสารอาหารเภสัชโภชนสารและความเส่ียงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อ  เช่น 
โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด หวัใจ และโรคมะเร็ง ภาวะโภชนาการในประเทศไทยและต่างประเทศ
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ของประชากรต่างเช้ือชาติและวฒันธรรม แนวทางการประยุกต์ความรู้ทางโภชนาการและอาหารเพื่อการ
ป้องกนัและรักษาโรค การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ 

 
2314538 ผลิตภัณฑ์อาหารจากเน้ือ สัตว์ปีก และสัตว์น ้า       3 (2-3-7) 
 MEAT, POULTRY AND FISHERY PRODUCTS 

การศึกษาแนวลึกเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากเน้ือ สัตว์ปีกและสัตว์น ้ า ในส่วนท่ีเก่ียวกับวัตถุดิบ 
กระบวนการแปรรูป การเก็บรักษา และการตลาด 

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

ขั้นตอนระยะตน้ในการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ ซ่ึงครอบคลุมถึงการพิจารณาทั้งดา้นเทคโนโลยีและ
การตลาดในการรวบรวมความคิดใหม่ การวิเคราะห์ความคิดเห็นเบ้ืองตน้เพื่อคดัเลือกแนวความคิด การส ารวจ
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมทั้งการศึกษาขั้นตอนระยะตน้ส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบ 

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

สภาพทัว่ไปของตลาดทางอาหาร หนา้ท่ีของการตลาด ยทุธวิธีการตลาดซ่ึงน ามาใชก้บัผลิตภณัฑท์างอาหาร 
 
2314546 การออกแบบโรงงานและกระบวนการแปรรูปอาหาร      3 (3-0-9) 
 FOOD PLANT AND PROCESS DESIGN 

เศรษฐศาสตร์ทางวิศวกรรม การบริการทางวิศวกรรม การเลือกใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือส าหรับกระบวนการทาง
อาหารและการควบคุม การออกแบบและการประเมินค่าใชจ่้ายในการติดตั้งเคร่ืองมือผลิตอาหาร 

 
2314547 เทคโนโลยีอาหารนม         3 (2-3-7) 
 DAIRY TECHNOLOGY 

พฒันาการและปัญหาของอุตสาหกรรมอาหารนม  การให้น ้ านมของสัตว์เล้ียงลูกด้วยนม การผลิตน ้ านม 
องค์ประกอบน ้ านม และการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี  หลักการ กระบวนการ เทคนิค อุปกรณ์ และ
เคร่ืองมือ ท่ีใชใ้นการแปรรูปน ้านมเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ เช่น น ้านมพร้อมด่ืม ครีม เนย เนยแข็ง โยเกิร์ต นมผง 
ไอศกรีม รวมทั้งอุตสาหกรรมนมคืนรูป 
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2314548 วิศกรรมอาหาร          3 (3-0-9) 
 FOOD ENGINEERING 

เทอร์โมไดนามิกส์ของระบบท่ีมีสารหลายประเภท  รวมทั้งสมดุลยข์องภาคของมนั ศึกษาถึงการถ่ายเทของ
โมเมนตมั พลงังาน และมวล การพฒันาและการใช้สมการการเปล่ียนแปลงและสมดุลยม์หภาคส าหรับของ
ไหลท่ีมีสารหลายประเภทท่ีอุณหภูมิไม่คงท่ี การศึกษาวิเคราะห์การถ่ายเทระหวา่งภาค พร้อมทั้งยกตวัอย่างใน
รูปแบบต่างๆ จากอุตสาหกรรมทางอาหาร 

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

เคมีของแป้ง เทคโนโลยีการผลิตแป้ง แป้งดดัแปรไฮโดรไลเซทจากแป้ง การประยุกตใ์นอุตสาหกรรมอาหาร
และอ่ืนๆ 

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

ชนิด โครงสร้างทางเคมี และหนา้ท่ีในการใชง้านของวตัถุเจือปนอาหาร การเกิดปฏิกิริยากบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ 
ในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีท่ีเกิดขึ้นระหวา่งกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษา ความเป็นพิเศษและการ
ประยกุต ์

 
2314557 พษิวิทยาทางอาหาร         3 (3-0-9) 
 FOOD TOXICOLOGY 

หลกัการของการศึกษาพิษวิทยา แหล่งก าเนิดของสารพิษ กลไกการเกิดพิษ วิธีป้องกนัหรือลดระดบัความเป็น
พิษของสารพิษในอาหาร เทคนิควิเคราะห์หาปริมาณสารพิษ การประเมินความเส่ียงของสารพิษจากอาหาร 
พิษวิทยาทางอาหารโดยวิธีการของระบาดวิทยา 

 
2314559 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม         3 (3-0-9) 

BEVERAGE TECHNOLOGY 
เทคโนโลยีในการผลิตเคร่ืองด่ืมท่ีไม่หมักและเคร่ืองด่ืมท่ีหมัก โดยเน้นผลิตภัณฑ์ประเภทน ้ าผลไม้/ผกั 
เคร่ืองด่ืมท่ีผา่นการอดัคาร์บอนไดออกไซด์ เคร่ืองด่ืมท่ีผา่นการตม้กลัน่ เบียร์และไวน์ 
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2314560 กระบวนการแปรรูปอาหารขั้นสูง 1        3 (3-0-9) 
 ADVANCED FOOD PROCESSING I 

หลกัการและการประยกุตใ์ชก้ระบวนการท่ีไม่ใชค้วามร้อน การอดัรีดอาหาร เทคโนโลยกีารท าแหง้ การขึ้นรูป
ฟิลม์ การขึ้นรูปจุลอนุภาคและเทคนิคการค านวณส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 
2314565 กระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน       2 (2-0-6) 
 THERMAL PROCESSING OF FOODS 

การใชค้วามร้อนในกระบวนการแปรรูปอาหาร รวมถึงการลวก การพาสเจอไรซ์ การสเตอริไรซ์ และการแปร
รูปแบบปลอดเช้ือ 

 
2314566 กระบวนการแช่เย็นและแช่แข็งอาหาร       2 (2-0-6) 

FOOD CHILLING AND FREEZING 
ประยุกตก์ารแช่แข็งในระบบของอาหาร ผลของการแช่เยน็ การแช่แข็ง และการละลายน ้าแข็งต่อคุณภาพของ
อาหาร 

 
2314568 สมบัติทางกายภาพของอาหาร        3 (2-3-7) 

PHYSICAL PROPERTIES OF FOODS 
หลกัการและการวดัสมบติัทางกายภาพต่างๆ ของอาหารซ่ึงมีความส าคญัต่อการดูแล การเตรียม การแปรรูป 
การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนส่งอาหาร 

 
2314580 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร        3 (3-0-9) 

FOOD BIOTECHNOLOGY 
หลกัการและวิธีการท่ีใชใ้นเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร การผลิตอาหารโดยใชเ้ทคนิคทางเทคโนโลยชีีวภาพ 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีพนัธุวิศวกรรมและอณูชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร  แนวทางปฏิบติัเพื่อความ
ปลอดภัยทางชีวภาพในการใช้ส่ิงมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรมเป็นอาหาร  การประยุกต์ใช้เทคนิคทาง
เทคโนโลยชีีวภาพในการตรวจสอบจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในอาหาร 
 
 

 


