
              Curriculum Vitae 
 

1.  ชื่อ - นามสกุล     นางปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์                  
                Mrs. Parisut Chalermchaiwat 
 

2. ตำแหน่งปัจจุบัน   รองศาสตราจารย์ 
 

3. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อได้สะดวก ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
    (สาขาอาหารและโภชนาการ) 

      คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 50 ถ.งามวงศ์วาน  
      แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  กทม. 10900 

โทรศัพท์: 02-579-0588 
e-mail: fagrpsch@ku.ac.th 
 

4. ประวัติการศึกษา 
 

ปี พ.ศ.ที่จบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบันที่จบ,ประเทศ 
พ.ศ.2547 วท.บ.สาธารณสุขศาสตร์  อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 

ประเทศไทย 
พ.ศ.2550 วท.ม.พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร พัฒนาผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,

ประเทศไทย 
พ.ศ.2556 ปร.ด.พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร พัฒนาผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,

ประเทศไทย 
 

5. สาขาวิชาการที่มีความชำนาญพิเศษ/ความเชี่ยวชาญ 
⚫ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ 
⚫ ข้าวและผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าว 
⚫ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากแมลง 
⚫ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมสำหรับสัตว์เล้ียง 
⚫ เอก็ซ์ทรูชัน  
⚫ การทำแห้ง 
 
 

mailto:fagrpsch@ku.ac.th


6. ประสบการณ์การทำงาน/งานสอน 

ตำแหน่งหน้าที่ หน่วยงาน ช่วงเวลา 
ประสบการณ์บริหาร 
คณะกรรมการอำนายการสมาคม
โภชนาการแห่งประเทศไทยในพระ
ราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตน
สุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยใน
พระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตน
สุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

มีนาคม พ.ศ.2567-2568 

รักษาการแทนผู้ช่วยผู้อำนวยการ
ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่าง
แห่งชาติ ฝ่ายส่งเสริมและจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 

ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ 
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ตุลาคม พ.ศ.2565-ปัจจุบัน 

ผู้ช่วยคณบดีฝ่ายบริการวิชาการ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กรกฏาคม พ.ศ. 2564-ปัจจุบัน 

ประธานฝ่ายบริการวิชาการ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ตุลาคม พ.ศ. 2566-ปัจจุบัน 

หัวหน้าสาขาอาหารและโภชนาการ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ตุลาคม พ.ศ. 2560-มกราคม 
พ.ศ. 2565 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร    
วท.ม.(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ตุลาคม พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน 

คณะกรรมการโครงการปริญญาโท 
สาขาคหกรรมศาสตร์ ภาคพิเศษ 
คณะเกษตร 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มิถุนายน พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน 

คณะกรรมการอำนวยการ
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่ง
ประเทศไทย ในพระบรม
ราชินูปถัมภ์ 

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศ
ไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์ 

มกราคม พ.ศ. 2559- ธันวาคม 
พ.ศ. 2564 

ประธานฝ่ายพิธีการและปฏิคม 
งานประชุมวิชาการครั้งท่ี ๕๕-๕๘ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ตุลาคม พ.ศ. 2559–ตุลาคม พ.ศ. 
2563 

ประธานฝ่ายกิจการพิเศษ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ตุลาคม พ.ศ. 2558- ตุลาคมพ.ศ. 
2566 



พนักงานมหาวิทยาลัย ตำแหน่ง
อาจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สาขาอาหารและโภชนาการ 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มีนาคม พ.ศ. 2557-ปัจจุบัน 

ประสบการณ์งานสอน 
ปริญญาตรี 
-รหัสวิชา 01017415 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Product Design and Development) 
-รหัสวิชา 01017212 สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) 
-รหัสวิชา 01017313 ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety)  
-รหัสวิชา 01017413 การประกันคุณภาพในธุรกิจอาหารและเทคนิคบริการ (Quality Assurance in Food 
Business and Service) 
-รหัสวิชา 01003424 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการผลิตข้าว (Science & Technology of Rice Production) 
-รหัสวิชา 01025111 พื้นฐานเกษตรเขตร้อน (Fundamentals to Tropical Agriculture) 
-รหัสวิชา 01005211 เทคโนโลยีระบบเกษตรเพื่ออุตสาหกรรม (Agricultural Systems Technology for 
Industry) 
-รหัสวิชา 01017315 เทคนิคการนำเสนอทางอาหารและโภชนาการ (Presentation Techniques in Food 
and Nutrition) 
-รหัสวิชา 01017497 สัมมนา (Seminar) 
-รหัสวิชา 01017498 ปัญหาพิเศษ (Special Problems) 
-รหัสวิชา 01999111 ศาสตร์แห่งแผ่นดิน (Knowledge of the Land) 
ปริญญาโท 
-รหัสวิชา 01006557 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อโภชนาการ (Food Product Development for 
Nutrition) 
-รหัสวิชา 01006588 อาหารและโภชนาการจากข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าว (Food and Nutrition from Rice 
and Rice Products) 
-รหัสวิชา 01006551 อาหารและโภชนาการจากธัญพืช พืชหัว และพืชตระกูลถั่ว (Food from Cereals 
 Tubers and Legumes) 
-รหัสวิชา 01006552 อาหารจากเนื้อสัตว์ (Food from Meat) 
-รหัสวิชา 01006559 แนวโน้มงานวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ (Research Trends in Food & 
Nutrition) 
-รหัสวิชา 01006597 สัมมนา (Seminar) 
-รหัสวิชา 01006587 การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในงานวิจัยทางอาหารและโภชนาการ (Software Packages 
Application for Research in Food and Nutrition) 



 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
 
หัวหน้าโครงการวิจัย :  

   การใช้ประโยชน์จากพรีไบโอติกส์ในการพัฒนาขนมสัตว์เล้ียงเพื่อสุขภาพ แหล่งทุน: 
สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ประจำปี 2567   

   โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบคุกกี้สุนัข Crispy Dog Treat แหล่งทุน:บริษัท ไทย
ฟู้ดส์ กรุ๊ป จำกัด (มหาชน) ประจำปี 2565 
  ⚫ การผลิตและการใช้ประโยชน์จากผงจิ้งหรีดในขนมขบเคี้ยวโปรตีนสูงด้วยกระบวนการ      
เอ็กซ์ทรูชัน แหล่งทุน: สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (สวก.) ประจำปีงบประมาณ 2565 ภายใต้โครงการ 
การบริหารจัดการเพื่อพัฒนา RAINS for Thailand Food Valley ภาคกลาง ประจำปี 2565 
  ⚫ การพัฒนาสูตรน้ำซอสสำหรับสร้างสรรค์อาหารจานใหม่จากลูกช้ินปลา แหล่งทุน: บริษัท 
เอ็มทีเอ ฟู้ดส์ จำกัด ประจำป ี2561 

⚫ การผลิตสีธรรมชาติสำเร็จรูปจากพืชให้สีของไทยและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนม
ไทยกึ่งสำเร็จรูป แหล่งทุน: สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2559   

⚫ การพัฒนาขนมขบเค้ียวชนิดแท่งโปรตีนสูง แหล่งทุน: บริษัทศูนย์วิทยาศาสตร์ เบทาโกร 
จำกัด ประจำปี 2558   

⚫ การพัฒนาอาหารขบเค้ียวชนิดแท่งใยอาหารสูงจากข้าวเหนียวลืมผัวและแก่นตะวัน แหล่ง
ทุน: ทุนวิจัยเพื่อพัฒนานักวิจัยรุ่นใหม่ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประจำปี 2558   

⚫แผนภาพความชอบของผลิตภัณฑ์ข ้าวแตนที ่ม ีจำหน่ายในทางการค้า  แหล่งทุน :
โครงการวิจัยทุนอุดหนุนวิจัย ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประจำป ี2557   

 
ผู้ร่วมวิจัย:  
                    ⚫ โครงการการยกระดับขีดความสามารถเชิงการแข่งขันของชุมชนจ้ิงหรีดเพื่อความยั่งยืน: 
หรีด…พร้อม!!! แหล่งทุน: หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการพัฒนาระดับพื้นท่ี (บพท.) ประจำปี 2567 
 ⚫ การประยุกต์ใช้โพรไบโอติกส์และพรีไบโอติกส์เพื่อเพิ่มมูลค่าในอุตสาหกรรมอาหารแมว
แหล่งทุน: สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ประจำปี 2567 

-รหัสวิชา 01006591 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ (Research Methods in Home Economics) 
ปริญญาเอก 
-รหัสวิชา 0100691 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ (Advanced Research Methods in Home 
Economics) 
-รหัสวิชา 01006652 ประเด็นปัจจุบันทางด้านอาหารและโภชนาการ (Current Issues in Food & Nutrition) 



 ⚫ การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวไร่ โดยพิจารณาความเป็นประโยชน์จาก
สารประกอบเคมีท่ีพบในเมล็ดข้าวไร่เพื่อเป็นอาหารสุขภาพเพื่อเพิ่มมูลค่า แหล่งทุน: โครงการพัฒนาเครือข่าย
สถาบันอุดมศึกษาเพื่อการวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก ประจำปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2567 

  การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเม็ดสุนัขท่ีมีเจลาตินเป็นส่วนประกอบสู่เชิงพาณิชย์ แหล่งทุน:
หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการเพิ่มความสามารถในการแข่งขันของประเทศ (บพข) ประจำปี 2566 

                     นวัตกรรมการใช้ประโยชน์จากเจลาตินเหลือท้ิงในอุตสาหกรรมยา แหล่งทุน: สำนักงาน
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2564 
 ⚫ การพัฒนามาตรฐานการผลิตจิ้งหรีดเพื่อการส่งออก แหล่งทุน: เงินงบประมาณแผ่นดิน 
แผนบูรณาการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตร ประจำปี 2562 
                    ⚫ โครงการวิจัยพัฒนามาตรฐานการผลิตเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับและผลิตภัณฑ์ คง
รสชาติแท้จากความหลากหลายทางชีวภาพของพืชผักและสมุนไพรเพื่อรักษา คุณค่าเชิงรสชาติแท้ แก่ธุรกิจ
อาหารไทยท่ัวโลก แหล่งทุน: สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2560 
                    ⚫ การศึกษาคุณลักษณะเฉพาะเชิงกล่ิน รสชาติและผลเชิงสุขภาพของผักและ สมุนไพรไทย
เพื่อรักษารสชาติแท้ของอาหารไทย แหล่งทุน: สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2560 
                     ⚫ การพัฒนาซอสเข้มข้นเพื่อสุขภาพสำหรับการผลิตอาหารไทยมื้อกลางวัน  แหล่งทุน: 
สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2560 
                     ⚫ การพัฒนาข้าวยำปักษ์ใต้ทอดกรอบ แหล่งทุน: มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  
ประจำปี 2560 
                    ⚫ การพัฒนาขนมขบเคี ้ยวชนิดกรอบพองจากมันสำปะหลังเพื ่อผู ้บริโภคภาวะเสี่ยง 
metabolic syndrome แหล่งทุน: สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2559  

⚫ การพัฒนาตำรับอาหารไทยมื้อกลางวันเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการสำหรับเด็กวัยเรียน: 
กรณีศึกษาโรงเรียนสังกัดสำนักงานเขตพื้นที ่การศึกษาประถมศึกษานครนายก แหล่งทุน: สำนักงาน
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2559  

⚫  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากกล้วยน้ำว้า แหล่งทุน: โครงการสนับสนุนจาก
หน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพื่อการเรียนการสอนและการวิจัย ประจำปี 2559  

⚫ โครงการพัฒนาร ูปแบบร้านอาหารสุขภาพ (ลดหวานมันเค็ม เพ ิ ่มผักผลไม้) ใน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ แหล่งทุน: สำนักงานกองทุนสนับสนุนการเสร้างเสริมสุขภาพประจำปี 2559  

⚫ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิครวมและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของขนมปังจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี  แหล่งทุน: โครงการวิจัยทุนอุดหนุนวิจัย ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ประจำปี 2558  



⚫ โครงการประเมินศักยภาพผลิตผล และความเป็นไปได้สำหรับการถ่ายทอดองค์ความรู้
เพื่อความยั่งยืนทางด้านอาหารและโภชนาการ: กรณีศึกษาสถานีวิจัยดอยปุย และสถานีปากช่อง แหล่งทุน: 
คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประจำปี 2558  

 
8. ผลงานทางวิชาการ 
งานตำรา / เอกสาร / บทความ 
ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2559. หน่วยท่ี 11 เรื่อง การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานการตรวจสอบคุณภาพ 

ผลิตภัณฑ์อาหาร ใน เทคโนโลยีและระบบคุณภาพทางอุตสาหกรรมอาหาร 97704. บัณฑิตศึกษา 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. สำนักพิมพ์มหาวิทยาลัย 

        สุโขทัยธรรมาธิราช, นนทบุรี.   
 
ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2566. บทท่ี 6 เรื่อง การนำนวัตกรรมมำใช้พัฒนาในธุรกิจสตรีทฟู้ด ใน หลักสูตรเสริม 
  ความรู้ให้ผู้ประกอบการร้านสตรีทฟู้ด (STREET FOOD) สำหรับผู้ประกอบการสตรีทฟู้ดรายเดิม.  
  กระทรวงแรงงาน, กรุงเทพมหานคร. 
 
ผลงานวิจัย 
Yamsaraya, M., Sreewongchai T., Phumichai C., and P. Chalermchaiwat. 2023. Yield and  

 Nutritional Properties of Improved Red Pericarp Thai Rice Varieties.  
 ScienceAsia.  49(2): 155-160. 

Hirunyophat, P., Chalermchaiwat P., On-nom N. and W. Prinyawiwatkul. 2022. Selected  
Physicochemical Properties and Sensory Acceptability as Affected by 
Addition of Lecithin and Calcium Carbonate in Extruded Breakfast Cereals 
Made with Silkworm Pupae Powder and Rice Flour. International Journal of 
Food Science and Technology. 57(1): 631-642. 

Suttisansanee, U., Thiyajai P., Chalermchaiwat P., Wongwathanarat K., Pruesapan K., 
  Charoenkiatkul S. and P. Temviriyanukul. 2021.  Phytochemicals and In  
  Vitro Bioactivities of Aqueous Ethanolic Extracts from Common Vegetables  
  in Thai Food. Plants. 10(7): 1-18. 
Hirunyophat, P., Chalermchaiwat P., On-nom N. and W. Prinyawiwatkul. 2021. Selected  

Nutritional Quality and Physicochemical Properties of Silkworm Pupae 
(frozen or powdered) from Two Species. International Journal of Food 
Science and Technology. 56(7): 3578-3587. 

Teravecharoenchai, J., Chalermchaiwat P. and R. Thuwapanichayanan. 2021. Principal  



Component Analysis Application on Nutritional, Bioactive Compound and 
Antioxidant Activities of Pigmented Dough Grain. Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences. 20(2): 1-10. 

Hirunyophat, P., Chalermchaiwat P. and N. On-nom. 2020. Optimization of Ratio of Silkworm 
Pupae Powder to Broken Rice Flour and of Barrel Temperature to Develop 
High Protein Breakfast Cereal using Response Surface Methodology. 
Agriculture and Natural Resources. 54(6): 609-616.  

Chantaro, P., Chalermchaiwat P. and T. Harnsilawat. 2020. Effect of Pre-treatment on 

 Quality of Cassava Chips. RMUTP Research Journal. 14(1): 154-164. 
Hirunyophat, P., Chalermchaiwat P. and N. On-nom. 2020. Optimization of Silkworm Pupae 
 Powder Content and Barrel Temperature to Produce High Protein Breakfast  
 Cereal by Twin Screw Extrusion, pp. 16. In Proceedings of the 5th  
 International Conference on Food and Applied Bioscience: Insight for  
 Research and Industry 4.0. 6-7 February 2020, Chiang Mai University. Chiang  
 Mai, Thailand. 
Teravecharoenchai, J., Chalermchaiwat P. and R. Thuwapanichayanan. 2020. Principal  
 Component Analysis Application on Nutritional, Bioactive Compound and  
 Antioxidant Activities of Pigmented Dough Grain, pp. 66. In Proceedings of  
 the 5th International Conference on Food and Applied Bioscience:  
 Insight for Research and Industry 4.0. 6-7 February 2020, Chiang Mai  
 University. Chiang Mai, Thailand. 
Udomsinka, A., Chalermchaiwat, P., Suttisunsanee, U., Chamchan R., Sitima, S., Jittinandana,  
 C., Chemthong C. and N. On-nom. 2019. Development of Reduced Fat  
 Purple Sweet Potato Ice Cream Mix Powder, pp. IC4IR.92.  In International  

 Conference on 4th Industrial Revolution and Its Impacts. 27-30 March 2019,  
 Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand.  

Srisungwan, S., Chalermchaiwat, P., Suttisunsanee, U., Jittinandana, S., Chamchan R.,  
 Chemthong C. and N. On-nom. 2019. Development of Reduced-Sodium  
 Seasoning Powder using Yeast Extract, pp. IC4IR.66.  In International  
 Conference on 4th Industrial Revolution and Its Impacts. 27-30 March 2019,  
 Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand. 
Sriwilai S., Chalermchaiwat, P. and S. Raungrusmee.  2017.  Effect of Extrusion Conditions on  



Quality of the Extrudates made from Sungyod Phatthalung Rice, pp. 142-147.  
In The International Conference on Science and Technology.  7-8 December 
2017, Thailand. 

Chalermchaiwat, P., On-nom N. and P. Chantaro. 2015.  Preference Mapping of Commercial 
 Khao -Tan Rice Cracker.  International Food Research Journal. 22(6): 2091- 
 2097. 
Chalermchaiwat, P., Jangchud K., Jangchud A., Charunuch C. and W. Prinyawiwatkul. 2015.  
 Antioxidant activity, Free Gamma-Aminobutyric Acid Content, Selected  
 Physical Properties and Consumer Acceptance of Germinated Brown Rice  
 Extrudates as Affected by Extrusion Process. LWT-Food Science and  
 Technology. 64(1): 490-496. 
On-nom, N., Nualkaekul S., Sinchaipanit P., Murtaza M.A. and P. Chalermchaiwat. 2015.  
 Effect of Packaging Films on the Quality and Shelf Stability of Cheese Shake  
 Biscuits made from Germinated Hom Nin Brown Rice Flour with Sugar  

 Reduced Pineapple Paste. Journal of Science & Technology, Ubon    
  Ratchatani University. 17(1): 89-94. 

On-nom, N., Nualkaekul, S., Chalermchaiwat, P., Nitithamyoung, A. and M.A. Murtaza. 
2016.  Development of Calorie Reduced Cheese Shake Biscuit from  
Germinated Homnin Brown Rice Flour.  International Food Research  

  Journal. 23(2): 475-481. 
Chantaro, P., Sribuathong S., Chareon R. and P. Chalermchaiwat. 2016.  Pre-Treatment  

Conditions Affect Quality and Sensory Acceptability of Dried Osmotic  
Dehydrated Coconut. International Food Research Journal. 23(4): 1453- 
1458. 

ปาลิตา ไม้ประเสริฐ, ชนกานต์ พยัคฆพันธ์, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, พราวตา จันทโร, ปัทมา หิรัญโญภาส 
และ ดวงกมล  แสงธีรกิจ. 2567. การพัฒนาผลิตภัณฑ์แผ่นเฟลกส์ผสมผงจ้ิงหรีด และ 
การประยุกต์ในกราโนล่าบอล. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 16(3):  
(อยู่ระหว่างการตีพิมพ์) 

ตรีรัตน์  เกื้อจันทร์,  ธัญวรัตม์  วรรัตน์,  ปาริสุทธิ์  เฉลิมชัยวัฒน์ และ ดวงกมล  แสงธีรกิจ. 2567. ผลของ 
การทดแทนแป้งสาลีด้วยผงจ้ิงหรีดพันธุ์ทองดำต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาท 
สัมผัสของบราวนี่กรอบ. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 16(2): 316-
329. 

กัณฐิกา แสงสายัณห์, ปาริสุทธิ์เฉลิมชัยวัฒน์,  สุพัชชา ขับกล่อมส่ง และ ศรชัย สินสุวรรณ. 2566. ผลของ 



แป้งจากข้าวหอมนิลโม่แห้งโม่เปียกและเอ็กซ์ทรูดต่อคุณภาพของบราวนี่ปราศจากกลูเตน. 
วารสารวิทยาศาสตร์แห่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 20(1): 70-84. 

รตนพร  บรรทัด,  เพ็ญนภา  ล่ิมวัน, ปาริสุทธิ์  เฉลิมชัยวัฒน์, และ ดวงกมล แสงธีรกิจ. 2566. การพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์เมี ่ยงคำชนิดแท่งเพื่อสุขภาพ . วารสารวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล     
ศรีวิชัย 15(1): 74-90. 

ตวงรัตน์ สนนาค, รวิสรา ช่ืนประไพ, ดวงกมล แสงธีรกิจ และ ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน.์ 2566. ผลของแซน 
แทนกัมและกัวร์กัมต่อคุณภาพของเม็ดไข่มุกจากการใช้แป้งข้าวกล้องงอกและแป้งข้าวเหนียว
ดำงอกทดแทนแป้งมันสำปะหลัง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร 17(1): 14-26. 

มนัสนันท์ ธีระเกียรติกำจร, จิรวิทย์ กาญจนลักษณ์, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และ พราวตา จันทโร. 2566. ผล 
ของแป้งข้าวกล้องงอกและอินูลินต่อคุณภาพของแป้งต็อกโบกี . วารสารวิชาการและวิจัย      
มทร.พระนคร 17(1): 67-76. 

สิปนนท ชายแกว, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน  และศรชัย สินสุวรรณ. 2565. ผลของวิธีการสกัดด้วยความร้อน  
กรด และเอนไซม ตอสมบัติทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสของน้ำเช่ือม 
ลองกอง. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 30(5): 63-79. 

จินตนา เช้ือนพรัตน์, วรายศ เจริญยิ่ง, ดวงกมล แสงธีรกิจ, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และ พราวตา จันทโร.  
2564. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยกรอบชนิดแท่ง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร
15(1): 156-166.  

นิภาพร กุลณา, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, น้องนุช ศิริวงศ์ และ วศะพร จันทร์พุฒ. 2564. การศึกษาสูตรท่ี 
 เหมาะสมสำหรับการผลิตขนมขบเค้ียวชนิดพองกรอบใยอาหารสูงจากแป้งข้าวสินเหล็ก  

แป้งข้าวฟ่างดำ และอินูลิน. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์        
29(2): 327-340. 

นวรัตน์ ฐานกิตติคุณ, พรทิพย์ พสุกมลเศรษฐ์ และ ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน ์. 2564. ผลของการทดแทนแป้ง 
มันสำปะหลังด้วยแป้งถั ่วขาวต่อสมบัติทางกายภาพ ประสาทสัมผัส และฤทธิ์การยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส ในผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุก, น. 896-906. ใน รายงานการ
ประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 59  ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วันท่ี 10 –12 มีนาคม 2564. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพฯ.   

จารุวรรณ สุพรรณพยัคฆ์, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และ ทัศนีย์ ล้ิมสุวรรณ. 2563. ผลของการอบแห้งสาหร่าย 
ผักกาดทะเล (Ulva rigida) ต่อคุณภาพและการนำไปใช้ประโยชน์ในข้าวเกรียบ. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 48(2): 227-235.  

จารุวรรณ สุพรรณพยัคฆ์, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และ ทัศนีย์ ล้ิมสุวรรณ. 2563. ผลของเวลาในการอบพอง 
ด้วยไมโครเวฟต่อคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบสาหร่ายผักกาด
ทะเล, น. 643-652. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 58 ของมหาวิทยาลัย 



เกษตรศาสตร์ วันที ่ 5 – 7 กุมภาพันธ์ 2563. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
กรุงเทพฯ.   

วิลาวัลย์ แซ่อึ้ง, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, และ ทัศนีย์ ล้ิมสุวรรณ. 2563. ปริมาณรงควัตถุหลัก สารประกอบ       
ฟีนอลิคท้ังหมด และกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระของพืชให้สีท่ีผ่านการทำแห้งแบบแช่เยือก
แข็งและการประยุกต์ใช้ในข้าวเหนียวมูน, น. 625-634. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ 
คร ั ้ ง ท่ี  58  ของมหาว ิทยาล ั ย เกษตรศาสตร์  ว ัน ท่ี  5 –  7 ก ุ มภาพ ันธ ์  2563. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพฯ.   

นิภาพร กุลณา, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, น้องนุช ศิริวงศ์ และวศะพร จันทร์พุฒ. 2563. คุณค่าทางโภชนาการ  
 สมบัติทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมขบเค้ียวที่ได้รับผลจาก 
 อัตราส่วนของแป้งข้าวสินเหล็กต่อแป้งข้าวฟ่างดำท่ีแตกต่างกัน. วารสารวิทยาศาสตร์และ 
 เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 28(3): 419-428. 
ศุภธิดา พิมพิสณฑ์, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และทัศนีย์ ล้ิมสุวรรณ. 2563. การประเมินค่าสี รงควัตถุ และ 
 กิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระจากดอกไม้รับประทานได้กลุ่มสีแดงชมพูของไทย และการ 
 ประยุกต์ใช้ในซอร์เบท์น้ำมะพร้าว. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
 มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  28(3): 429-442. 
ดวงกมล แสงธีรกิจ, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, ณัฐิรา  อ่อนน้อม และ สรวิศ  แจ่มจำรูญ.  2562.  ผลของ 

 ระยะเวลาการลวกและการรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ   
ประสาทสัมผัสของพริกไทยอ่อนแห้ง (Piper nigrum Linn.).  วารสารวิทยาศาสตร์ มข.   
47(4): 623-621. 

ชมนาถ ช่ืนฉ่ำ, ทวีศักดิ์ เตชะเกรียงไกร, อำพร แจ่มผล, พรทิพย์ พสุกมลเศรษฐ์, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์,  
 ฤทัย เรืองธรรมสิงห์, อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ, ทิพากร ม่วงถึก, วัลลภา โพธาสินธ์ และ  
 วีรวรรณ เตชะเกรียงไกร.  2562.  การพัฒนาตำรับอาหารไทยเพื่อุขภาพสำหรับวัยรุ่น.   
 วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี 13(2): 200-213. 
สาธิต เมืองสมบูรณ์, ทวีศักดิ์ เตชะเกรียงไกร, พรทิพย์ พสุกมลเศรษฐ์, อำพร แจ่มผล, ปาริสุทธิ์ เฉลิม 

 ชัยวัฒน์, ฤทัย เรืองธรรมสิงห์, อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ, ทิพากร ม่วงถึก และ วัลลภา โพธา 
 สินธ์. 2562. ผลของตำรับอาหารไทยมื้อกลางวันท่ีมีต่อภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียน :     
  กรณีศึกษาโรงเรียนสังกัดสำนักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษานครนายก.  วารสาร 
 วิทยาลัยดุสิตธานี 13(1): 284-301. 

วชิรพงศ์ เยาว์ฤทธิกร, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และอบเชย วงศ์ทอง. 2562. สมบัติทางกายภาพ และเคมีของ 
   แป้งข้าวเหนียวลืมผัวงอก และไม่ผ่านการเพาะงอก จากวิธีการโม่ท่ีแตกต่างกัน. น. 470-478.  
   ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 57 ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วันท่ี 29  
   มกราคม – 1 กุมภาพันธ์ 2562. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพฯ.   
กิตติยา ไชยฉิม, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, วศะพร จันทร์พุฒ และน้องนุช ศิริวงศ์. 2562. ผลของกระบวนการ 



   ดัดแปรสตาร์ชมันสำปะหลังด้วยวิธีรีโทรเกรเดชันต่อปริมาณสตาร์ชท่ีทนต่อการย่อยด้วย 
   เอนไซม์. น. 385-393. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 57 ของมหาวิทยาลัย 
   เกษตรศาสตร์ วันท่ี 29 มกราคม – 1 กุมภาพันธ์ 2562. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน  
   กรุงเทพฯ.       
เสมอขวัญ คัมภีระ, อำพร แจ่มผล และปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2562. อาหารขบเค้ียวจากดอกโสนเคลือบ 
   น้ำพริกตาแดง. น. 376-384. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 57 ของมหาวิทยาลัย 
   เกษตรศาสตร์ วันท่ี 29 มกราคม – 1 กุมภาพันธ์ 2562. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน  
   กรุงเทพฯ.   
ดวงใจ เทเวลา, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, อนุวัตร แจ้งชัด, และศรชัย สินสุวรรณ. 2561. การใช้กากกาแฟเป็น 

ส่วนผสมในสูตรเค้กชิฟฟ่อน. น. 352-357. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติสวน
ดุสิต 2018 ครั้งท่ี 3 วันท่ี 31 กรกฎาคม 2561. มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กรุงเทพฯ.   

สุธาสินี ศรีวิไล, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, น้องนุช ศิริวงศ์ และณัฐิรา อ่อนน้อม. 2561. ผลของปริมาณผง 
โปรตีนไก่และสายพันธุ์ข้าวต่อคุณภาพเอกซ์ทรูเดตจากแป้งข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุงและแป้ง
ข้าวกล้องขาวดอกมะลิ 105. วารสารวิทยาศาสตร์ มศว. 34(1): 109-124. 

สุธาสินี ศรีวิไล, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, น้องนุช ศิริวงศ์ และพราวตา จันทโร. 2561. อิทธิพลของอุณหภูมิ 
บาร์เรลและความช้ืนของตัวอย่างป้อนต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของ   
เอกซ์ทรูเดตโปรตีนสูงจากแป้งข้าวกล้องขาวดอกมะลิ 105. วารสารเกษตรพระจอมเกล้า    
36(3): 158-167.  

พราวตา จันทโร, เทพกัญญา หาญศีลวัตร และปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2561. ผลของอุณหภูมิและเวลาใน 
การทอดต่อคุณภาพของมันสำปะหลังแผ่นทอดกรอบปรุงรสปาปริก้า. วารสาร มทร.อีสาน 
11(1): 106-117. 

วชิรพงศ์ เยาว์ฤทธิกร, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และอบเชย วงศ์ทอง. 2561. ผลของชนิดและปริมาณของแป้ง 
  ข้าวเหนียวลืมผัวต่อคุณภาพของขนมเทียน. น. 863-872. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ 

ครั ้งที ่ 56 ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  วันท่ี 30 มกราคม – 2 กุมภาพันธ์ 2561. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพฯ.   

พนิตตา  ภาคภูมิ  ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และ ศรชัย สินสุวรรณ. 2561. การใช้อินนูลินเพื่อเป็นสารทดแทน
ไขมันในน้ำสลัด. น. 873-880. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 56 ของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วันท่ี 30 มกราคม – 2 กุมภาพันธ์ 2561.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพฯ.   

ญาณี พุ่มเจริญ และ ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2559. ผลของกระบวนการผลิตต่อคุณภาพขนมขบเค้ียวจากลูก 
  เดือยปรุงรสสมุนไพร. น. 1047-1055. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ ครั้งที่ 54 ของ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วันท่ี 2-5 กุมภาพันธ์ 2559. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน
กรุงเทพฯ.   



พราวตา จันทโร, สุพรรณิการ์ ศรีบัวทอง, รัชนี เจริญ และปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2559. ผลของความเข้มข้น 
 ของน้ำตาลซูโครสและอุณหภูมิในการแช่อิ่มต่อคุณภาพของมะพร้าวแช่อิ่มอบแห้ง. วารสาร 
 วิทยาศาสตร์ลาดกระบัง 25(1): 75-87. 
วชิรพงศ์ เยาว์ฤทธิกร, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ และอบเชย วงศ์ทอง. 2559. การเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร 
  ออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข้าวเหนียวลืมผัวงอกจากระยะเวลาการงอกและระยะเวลาการเก็บ 

 รักษาข้าวเปลือกแตกต่างกัน. น. 334-340.  ใน รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตร 
 นเรศวร ครั้งท่ี14 เกษตรและสุขภาพ (Agriculture and Health) วันท่ี 1-2 พฤศจิกายน  
 2559. มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก. 

ปรียาฉัตร สังข์พระกร, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์, ทวีศักดิ์ เตชะเกรียงไกร และณัฐิกา เพ็งลี. 2559. ผลของ 
  วิธีการทำแห้งและเวลาในการทำให้พองตัวด้วยเตาอบไมโครเวฟต่อคุณภาพของข้าวพอง 
  และการใช้ประโยชน์สำหรับการผลิตอาหารขบเค้ียวชนิดแท่งรสลาบ. น. 347-353.  ใน  
  รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี14 เกษตรและสุขภาพ (Agriculture  
  and Health) วันท่ี 1-2 พฤศจิกายน 2559. มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก. 
ณัฐิรา อ่อนน้อม, สวามินี นวลแขกุล และ ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์. 2557. การพัฒนาสูตรสับปะรดกวนลด 
  น้ำตาลโดยใช้สารทดแทนความหวาน. ว.วิทย์.กษ. 45(2): 621-624. 
 
9. ผลงานวิชาการรับใช้สังคม 

1)  วิทยากรโครงการ Project on SMEs Development (ODOP) สปป. ลาว กุมภาพันธ์ ถึง  
เมษายน พ.ศ. 2566 

2)   ผู้จัดการตำบล ตำบลหนองแขม อำเภอโคกสำโรง จังหวัดลพบุรี ในโครงการขับเคล่ือนเศรษฐกิจ 
และสังคมฐานรากหลังโควิดด้วยเศรษฐกิจ BCG (U๒T for BCG)  กรกฎาคม ถึง กันยายน พ.ศ. 2565 

3) กรรมการตัดสินในโครงการคัดเลือกเกษตรกรสำนึกรักบ้านเกิด ประจำปี 2564-2566 จัดโดย 
มูลนิธิร่วมด้วยช่วยกันสำนึกรักบ้านเกิด  

4) คณะทำงานในการจัดสัมมนาระดับนานาชาติ ภายใต้หัวข้อ “Human Resources  
Development for the Changing World” วันท่ี 13 พฤศจิกายน พ.ศ. 2564 จัดโดย สมาคมคห
เศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์และสถาบันการศึกษาภาคีเครือข่าย ผ่านระบบ Cisco 
Webex Meetings 

5) คณะทำงานในการจัดสัมมนาวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ ประจำปี 2564 เรื่อง "การเรียนการ 
สอนคหกรรมศาสตร์ในยุค New Normal" วันท่ี 9 ตุลาคม พ.ศ. 2564 โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศ
ไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์และสถาบันการศึกษาภาคีเครือข่าย ผ่านระบบ Zoom Meeting 
          6)  ให้สัมภาษณ์รายการโทรทัศน์ ประเด็น "จ้ิงหรีด แมลงกินได้ต้นแบบแหล่งโปรตีนทางเลือก” ใน
รายการเช้านี้ท่ีหมอชิต คอลัมน์ กรีนรีพอร์ต ออกอากาศ วันท่ี 28 สิงหาคม พ.ศ. 2564 



7)    โครงการฝึกอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น และขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งรสลาบจากข้าว
เหนียวลืมผัว สถานีวิจัยลพบุรี ตำบลยางราก อำเภอโคกสำโรง จังหวัดลพบุรี วันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2561 
สถานะเป็นหัวหน้าโครงการ 
   8)    โครงการฝึกอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนยและขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากเมล็ดทานตะวันเพื่อ
เพิ่มมูลค่าและสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ประจำท้องถิ่น สถานีวิจัยและพัฒนาอาชีพแก่เกษตรกร      
บ้านเพนียด อ.โคกสำโรง จ.ลพบุรี วันท่ี 28 มิถุนายน พ.ศ. 2560 สถานะเป็นหัวหน้าโครงการ 

9)   โครงการฝึกอบรมการเพิ่มมูลค่าข้าวและผลิตผลทางการเกษตรเพื่อการพัฒนาอาชีพและ 
คุณภาพชีวิต อบต.เขาทอง อำเภอพยุหะคีรี จังหวัดนครสวรรค์ วันท่ี 26 - 27 พฤษภาคม 2559 สถานะเป็น     
ผู้ร่วมโครงการ 
 10)   โครงการฝึกอบรมการใช้ประโยชน์จากแป้งข้าวเหนียวลืมผัวเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใน 
ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนและขนมเข่ง  สถานีวิจัยและพัฒนาอาชีพแก่เกษตรกร บ้านเพนียด อ.โคกสำโรง จ.ลพบุรี 
วันท่ี 24 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 สถานะเป็นหัวหน้าโครงการ 
 11)   โครงการฝึกอบรมการทำขนมข้าวตูจากข้าวไรซ์เบอร์รี่และบ๊ะจ่างจากข้าวเหนียวลืมผัวเพื่อ 
พัฒนาอาชีพเสริมแก่เกษตรกรบ้านเพนียด อ.โคกสำโรง จ.ลพบุรี วันท่ี 20  กรกฎาคม พ.ศ. 2558 สถานะเป็น
หัวหน้าโครงการ 

12)   โครงการฝึกอบรมการนำปลายข้าวและรำข้าวมาใช้เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์
โดนัทและครองแครงกรอบ สถานีวิจัยและพัฒนาอาชีพแก่เกษตรกร บ้านเพนียด อ.โคกสำโรง จ.ลพบุรี วันท่ี 3 
พฤศจิกายน พ.ศ.2557 สถานะเป็นหัวหน้าโครงการ 
 
10. ผลงานการเป็นท่ีปรึกษาแก่สถานประกอบการ  

ปี (พ.ศ.) หน่วยงาน กิจกรรม 
2561 กองพัฒนาขีดความสามารถธุรกิจ

อุตสาหกรรม กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  
กิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของอุตสาหกรรมเกษตร
แปรรูปให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดโดยใช้
เทคโนโลยี วิทยาศาสตร์และนวัตกรรม   

2561 โครงการหน่วยบ่มเพาะวิสาหกิจใน
สถาบันอุดมศึกษา เครือข่ายอุดมศึกษา
ภาคกลางตอนล่าง 

ท่ีปรึกษาทางด้านการทดสอบผู้บริโภคและด้านการตลาด 
ให้กับบริษัท ไทยสมบูรณ์ ฟู้ดส์ แอนด์ โปรดักส์ จำกัด 

2562 กองพัฒนาขีดความสามารถธุรกิจ
อุตสาหกรรม กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 

กิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปด้วย
เทคโนโลยี วิทยาศาสตร์ และนวัตกรรม 

2563 กองพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรม          
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 

กิจกรรมเพิ่มศักยภาพการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร 
แปรรูป (Agro Genius Academy) โครงการส่งเสริมการ
แปรรูปสินค้าเกษตรชุมชน  



ปี (พ.ศ.) หน่วยงาน กิจกรรม 
2566-67 กองพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรม          

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
การส่งเสริมนวัตกรรมการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตรสู่
อาหารแห่งอนาคต (Future Food) 

 


