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โครงสรางหลักสูตร  มี 2 แบบ คือ แบบ 1.1และแบบ 2.1  

 แบบ 1.1 
 มีจํานวนหนวยกิตรายวิชาเรียนตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 52 หนวยกิต ซึ่งประกอบดวย 
 1. วิชาเอก ไมนอยกวา 4 หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

1.1 สัมมนา 4 หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
 2. วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 52 หนวยกิต 
 

รายการวิชา 
1. วิชาเอก ไมนอยกวา 4 หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

1.1 สัมมนา 4 หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 
01052697 สัมมนา (Seminar) 1,1,1,1 

2. วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 52 หนวยกิต 
01052699 วิทยานิพนธ (Thesis) 1-52 

 
         แบบ 2.1 
 มีจํานวนหนวยกิตรายวิชาเรียน ไมนอยกวา 16 หนวยกิต และวิทยานิพนธ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต รวมเปน 52 หนวยกิต  
ซึ่งประกอบดวย  
 1. วิชาเอก ไมนอยกวา 16 หนวยกิต 

1.1 สัมมนา 4 หนวยกิต 
1.2 วิชาเอกบังคับ 3 หนวยกิต 
1.3 วิชาเอกเลือก ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

 2. วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

 
รายการวิชา 
1. วิชาเอก ไมนอยกวา 16 หนวยกิต  
    1.1 สัมมนา 4 หนวยกิต  

01052697 สัมมนา (Seminar) 1,1,1,1 
    1.2 วิชาเอกบังคบั 3 หนวยกิต 

01052691 ระเบียบวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร (Advanced Research Methods in Food Science) 3(2-3) 
 1.3 วิชาเอกเลอืก ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 
        ใหนิสิตเลือกเรียนรายวิชาตางๆ ที่มีรหัส 600 ในภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร อยางนอย 3 หนวยกิต และเลือกเรียนรายวิชารหัส
ตั้งแต 500 ขึ้นไป ในภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือภาควิชาอื่นๆ ที่เกี่ยวของในมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ดังตัวอยางรายวิชา
ดังตอไปนี้ 

01052511 เคมีทางธัญชาติ (Cereal Chemistry) 3(2-3) 
01052512 คารโบไฮเดรตในอาหาร (Carbohydrate in Foods) 3(2-3) 
01052513 ไขมันในอาหาร (Lipid in Foods) 3(2-3) 



 2 

01052514 โปรตีนในอาหาร (Protein in Foods) 3(2-3) 
01052515 เอนไซมในอาหาร (Enzyme in Foods)                                          3(2-3) 
01052516 สารเจือปนในอาหาร (Food Additives) 3(2-3) 
01052517 วิทยาศาสตรการอาหารขั้นสูง (Advanced Food Science) 3(3-0) 
01052518 เคมีของกลิ่นรสอาหารและการวิเคราะห (Chemistry of Food Flavor and Analysis) 2(2-0) 
01052519 ปฏิบัติการการวิเคราะหกลิ่นรสอาหาร (Laboratory in Food Flavor Analysis) 1(0-3) 
01052521 กรรมวิธีการแปรรูปทางอาหารขั้นสูง (Advanced Food Processing) 3(2-3) 
01052522 ระบบคอลลอยดในอาหาร (Colloidal Systems in Food) 3(3-0) 
01052523 การวิเคราะหอาหาร (Food Analysis) 2(2-0) 
01052531 การประยุกตเคมีเชงิฟสิกสในวิทยาศาสตรการอาหาร (The Application of Physical Chemistry to Food Science) 2(2-0) 
01052541 พิษวิทยาทางอาหาร (Food Toxicology) 3(2-3) 
01052542 ปญหาทางสุขลักษณะของอาหาร (Hygienic Problems of Foods)  3(2-3) 
01052543 โภชนาการในวิทยาศาสตรการอาหาร (Nutrition in Food Science) 2(2-0) 
01052544 โภชนาการในกระบวนการผลิตอาหาร (Nutrition in Food Processing) 2(2-0) 
01052545 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร (Quality Management in Food Industry) 2(2-0) 
01052591 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร (Research Methods in Food Science)      2(1-3) 
01052611 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง (Advanced Food Analysis) 3(2-3) 
01052612 สารเจือปนในอาหารขั้นสูง (Advanced Food Additives) 3(2-3) 
01052621 เทคโนโลยีของผลติภัณฑนมขั้นสูง (Advanced Dairy Technology)  3(2-3) 
01052631 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ (Physical and Engineering Properties of Biomaterials) 3(3-0) 
01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง (Advanced Food Microbiology) 3(2-3) 
01052696 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร (Selected Topic in Food Science) 1-3 
01052698 ปญหาพิเศษ (Special Problems)  1-3 

2. วิทยานิพนธ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 
01052699 วิทยานิพนธ (Thesis) 1-36 

   
อธิบายรายวิชา 

01052511 เคมีทางธัญชาติ (Cereal Chemistry) 3(2-3) 
การเกิดของเมล็ดธญัชาติ คุณสมบัติทางเคมีและวิธีการวิเคราะหปริมาณ องคประกอบทางเคมขีองธัญชาติชนิดตาง ๆ 
 และผลิตภัณฑ มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052512 คารโบไฮเดรตในอาหาร (Carbohydrate in Foods) 3(2-3) 
ชนิด  สมบัติและปริมาณของคารโบไฮเดรตในอาหาร  แหลงของคารโบไฮเดรต  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพในระหวาง
การแปรรูปและการเก็บรักษา การดัดแปรคารโบไฮเดรตเพื่อใชในอุตสาหกรรม มีการศึกษานอกสถานที่ 

0101052513 ไขมันในอาหาร (Lipid in Foods) 3(2-3) 
สมบัติ  สวนประกอบและหนาที่ของไขมันในอาหาร  การแยกไขมันและผลของกระบวนการดัดแปรไขมัน  การวิเคราะห 
องคประกอบของไขมันในอาหาร  การเสื่อมเสียคณุภาพของไขมันระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา   
มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052514 โปรตีนในอาหาร (Protein in Foods) 3(2-3) 
สมบัติทางเคมีและโครงสรางของโปรตีน  การเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูป  โปรตีนที่สําคัญจากแหลงอาหารประเภทตางๆ 
สมบัติเชิงหนาที่ และผลของการดัดแปร การประเมินคุณคาของโปรตีน  มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052515 เอนไซมในอาหาร  (Enzyme in Foods) 3(2-3) 
ประเภทของเอนไซมในอาหารตามธรรมชาติ  ความสัมพันธของเอนไซมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหาร   
ผลของการแปรรูปตอกิจกรรมของเอนไซมและการประยุกตเอนไซมในอุตสาหกรรมอาหาร  มีการศึกษานอกสถานที่ 
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01052516 สารเจือปนในอาหาร (Food Additives) 3(2-3) 
ชนิดของสารเจือปนและการใชสารเจือปนในอาหาร  ผลของสารเจือปนที่มตีอคุณภาพและและการเก็บรักษาอาหาร  
มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052517 วิทยาศาสตรการอาหารขั้นสูง (Advanced Food Science) 3(3-0) 
ความกาวหนาและเทคนิคใหมๆ ของการวิเคราะห และวิจัยทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

01052518 เคมีของกลิ่นรสอาหารและการวิเคราะห (Chemistry of Food Flavor and Analysis) 2(2-0) 
สมบัติทางเคมีและฟสิกสของสารใหกลิ่นรส การเกิดสารใหกลิ่นรสในอาหาร เทคนิคการสกัดสารใหกลิ่นรสเพื่อเตรียมตัวอยาง 
ในการวิจัยเกี่ยวกับอาหาร เทคนิคการวิเคราะหทางเคมเีพือ่ระบุชนิดของสารและเทคนิคการใชประสาทสัมผัสในการศึกษา 
สารใหกลิ่นรสอาหาร สหสัมพันธของขอมูลที่ไดจากเครือ่งมือและขอมูลทางประสาทสัมผัส 

01052519 ปฏิบัติการการวิเคราะหกลิ่นรสอาหาร (Laboratory in Food Flavor Analysis) 1(0-3) 
ปฏิบัติการสําหรับวิชา 052518 เคมีของกลิ่นรสอาหารและการวิเคราะห 

01052521 กรรมวิธกีารแปรรปูทางอาหารขั้นสูง (Advanced Food Processing) 3(2-3) 
กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง  โดยใชหลักและเทคนิคใหมๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052522 ระบบคอลลอยดในอาหาร (Colloidal Systems in Food) 3(3-0) 
การจําแนกระบบคอลลอยดในอาหาร กลไกของการเกิดคอลลอยด เคมีของคอลลอยดที่สัมพันธกับโครงสรางของอาหาร และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปจจัยที่มีผลตอเสถียรภาพของคอลลอยด อันตรกิริยาระหวางสวนประกอบของอาหาร โปรตีน ไฮโดร
คอลลอยด ไขมัน และคารโบไฮเดรต และบทบาทในการรักษาเสถียรภาพของระบบคอลลอยด การประเมินทางเคมีและฟสิกส
สําหรับเสถียรภาพของคอลลอยด กรณีศึกษา 

01052523 การวิเคราะหอาหาร (Food Analysis) 2(2-0) 
หลักการและการประยุกตวิธีทางเคมี กายภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผัสในการวิเคราะหอาหาร 

01052531 การประยกุตเคมเีชงิฟสิกสในวิทยาศาสตรการอาหาร (The Application of Physical Chemistry to Food Science) 2(2-0) 
การนําควาามรูดานเคมีเชิงฟสิกสมาใชกับการแปรรูปการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของอาหารระหวางการแปรรูปและ 
เก็บรักษา บทบาทของน้ําความสัมพันธระหวางวัฎภาคอมีัลชันและโฟม สมบัติทางวิทยากระแส และอุณหภูมิตออาหาร 

01052541 พิษวิทยาทางอาหาร (Food Toxicology) 3(2-3) 
การเกิดสิ่งมีพิษในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ การปองกัน  การกําจัดและการตรวจสอบสารมีพิษซึ่งเกิดจาก 
เชื้อจุลินทรีย และสารเคมีในอาหาร  มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052542 ปญหาทางสุขลักษณะของอาหาร (Hygienic Problems of Foods) 3(2-3) 
ขอกําหนดสุขลักษณะของอาหาร  จุลนิทรียและเซลลบาดเจ็บปกติกับปญหาดานสุขลักษณะของอาหาร  กรณีศึกษาเกี่ยวกับ 
สุขลักษณะของโรงงานอาหาร  และผลิตภัณฑอาหารสงออก การแจงนับจุลินทรียโดยวิธีทันสมัย  และการประกันคุณภาพของ 
อาหาร มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052543 โภชนาการในวิทยาศาสตรการอาหาร (Nutrition in Food Science) 2(2-0) 
 สถานการณโภชนาการในภาวะปจจุบัน ความสัมพันธ และความสําคัญของโภชนาการตองานดานวิทยาศาสตรการอาหาร  
ในการปรับปรุงคุณภาพชีวิต สังคมและความรับผิดชอบของผูผลิตตอผูบริโภค 

01052544 โภชนาการในกระบวนการผลติอาหาร (Nutrition in Food Processing) 2(2-0) 
ผลกระทบจากกระบวนการแปรรูปตอคุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ความคงตัวของสารอาหารตอวิธีการแปรรูป แสง  
ความรอน ความดนั วิธีการปองกัน และรักษาคุณคาของอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร 

01052545 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร (Quality Management in Food Industry) 2(2-0) 
ระบบคุณภาพและหลักการของการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร อํานาจหนาที่ความรับผิดชอบของบุคลากรแตละระดับใน
องคกร การจัดการนโยบาย มาตรฐานการปฏิบัติงาน การใชเคร่ืองมือทางการควบคุมคุณภาพและสถิติชวยในการตัดสินใจและการ
แกปญหา การควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

01052591 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร (Research Methods in Food Science) 2(1-3) 
ระเบียบวิธีการดําเนินการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร การวางแผนการวิจัย การเขียนขอเสนอโครงการวิจัย การเขียน 
รายงานการวิจัย การใชเคร่ืองมือทางวิทยาศาสตรในการวิจัยดานวิทยาศาสตรการอาหร หลักวิธีปฏิบัติการที่ถูกตอง  
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การใชซอฟตแวรในการควบคุมเครื่องและวิเคราะหขอมลู 
01052611 การวิเคราะหอาหารขั้นสูง (Advanced Food Analysis) 3(2-3) 

วิธีการและความกาวหนาของการวิเคราะหอาหารแบบตางๆ รวมถึงแนวทางการพัฒนาและปรับปรุงวิธีการที่ใชวิเคราะหอาหาร 
ใหเหมาะสมกับสถานการณตางๆ มีการศึกษานอกสถานที่      

01052612 สารเจือปนอาหารขัน้สูง (Advanced Food Additives) 3(2-3) 
ความกาวหนาของงานวิจัยทางดานสารเจือปนอาหาร  สารเจือปนอาหารชนิดใหม  ปญหาทางดานความปลอดภัยและการใช 
สารเจือปนอาหาร  เทคนิคที่ทันสมยัในการวิเคราะหสารเจือปนอาหาร 

01052621 เทคโนโลยีของผลติภัณฑนมขั้นสูง (Advanced Dairy Technology) 3(2-3) 
ความกาวหนาและปญหาในการผลิตผลิตภัณฑนม  การผลิตเคซีน  เคซเินต แลกตาลบูมินและเนยแข็ง  การเปลี่ยนแปลงของ 
ผลิตภัณฑในระหวางการผลิตและการเก็บรักษา  การใชประโยชนจากของเหลือจําพวกเวย จากอุตสาหกรรมนม   
มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052631 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ (Physical and Engineering Properties of Biomaterials) 3(3-0) 
โครงสรางของวัสดุชีวภาพที่เปนของแข็ง  สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ  สมบัติเชิงกล  สมบัติของผิวหนา  
สมบัติทางความรอน และ สมบัติทางไฟฟา  การเปลี่ยนแปลงสมบัติและการทดสอบ  การเปลี่ยนสถานะของวัสดุชวีภาพ   
มีกรณีศึกษา 

01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง (Advanced Food Microbiology) 3(2-3) 
การประเมินจํานวนจุลินทรียในอาหารโดยวิธีทันสมัย  การประกันคุณภาพอาหารทางจุลินทรีย  ความสัมพันธระหวางสตารทเทอร
คัลเจอร  กับคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารหมัก การผลิตและการเก็บรักษาสตารทเทอรคัลเจอรสําหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   
มีการศึกษานอกสถานที่ 

01052691 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร (Advanced Research Methods in Food Science) 3(2-3) 
วิธีการขั้นสูงในการดําเนินงานวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร การจัดทําโครงรางวิจัย การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ในการสืบคนขอมูล และวิเคราะหผล  มีการรวบรวมขอมูลและการเรียบเรียงเพื่อนําเสนอและการซักถามดานวิชาการกับ 
กลุมนักวิชาการและกลุมอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนบทความวิชาการเพื่อตีพิมพในวารสารที่เปนที่ยอมรับ 
ในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารหรือรายงานวิชาการสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

01052696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร (Selected Topic in Food Science) 1-3 
เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในระดับปริญญาเอก  หัวขอจะเปลีย่นไปแตละภาคการศึกษา 

01052697 สัมมนา  (Seminar) 1 
การนําเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางวิทยาศาสตรการอาหารระดับ ปริญญาเอก 

01052698 ปญหาพิเศษ (Special Problems) 1-3 
การศึกษาคนควาทางวิทยาศาสตรการอาหาร ระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขยีนเปนรายงาน 

01052699 
 

วิทยานิพนธ (Thesis)                                                                                                                                    แบบ 1.1 
                                                                                                                                                                       แบบ 2.1 

1-52 
1-36 

วิจัยในระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขยีนเปนวิทยานพินธ 
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