
 
เอกสารอางอิง 

 
 

ดรุณี มูลโรจน 2545 กระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนและอายุการเก็บรักษาของเนื้อล้ินจี่ช้ินแตก 
และตีปนบรรจุกระปอง วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 

 
นพดล จรัสสัมฤทธ์ิ, พาวนิ มะโนชัย, นพมณี โทปุญญานนท, ธีรนุช จันทรชิต, วินยั วิริยะอลงกรณ  

และพิชัย สมบูรณวงศ 2543 โครงการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตลําไยและล้ินจี่ 
ศูนยวิจัยและพัฒนาลําไยและล้ินจี่ มหาวทิยาลัยแมโจ สิรินาฎการพิมพ เชียงใหม 

 
นิธิยา รัตนาปนนท และดนยั บุณยเกยีรติ 2533 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไมเศรษฐกจิ  

คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม เชียงใหม 
 
นิธิยา รัตนาปนนท 2543 เคมีอาหาร  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ 

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
เบญจมาศ พวงสมบัติ 2544 การพัฒนากระบวนการผลิตล้ินจี่อบแหงท้ังเปลือกและอายุการเก็บ 

รักษา วิทยานพินธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 

 
ประไพ ถูกหมาย 2547 ผลของภาชนะบรรจุและแอนติออกซิแดนทตอการเปล่ียนสีของล้ินจี่  

การคนควาแบบอิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 

 
ปราณี อานเปร่ือง 2541 เอนไซมทางอาหาร ตอนท่ี 1 ภาควิชาเทคโนโลยีทางการอาหาร คณะ 

วิทยาศาสตร จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย  
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รุจิภรณ พัฒนจันทร 2546 ปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางการสุก
และการเก็บรักษาแบบแชเยอืกแข็ง วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
เรวัตร พงษพสุิทธินันท 2549 ผลของเทคนิคความรอนและความดันสูงตอคุณภาพและอายกุารเกบ็ 

รักษาน้ําฝร่ังแปรรูป การคนควาแบบอิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
วชิรญา เหลียวตระกูล 2548 ผลของแคลเซียมคลอไรดและกรดซิตริกตอกิจกรรมของเอนไซม      

โพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุก 4 สายพันธุ การคนควาแบบ
อิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
วิไล รังสาดทอง 2545 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนคร

เหนือ พิมพคร้ังท่ี 2 บริษัท เท็กซ แอนด เจอนัล พับลิเคชัน จํากัด กรุงเทพ  
 
ศุภรัตน ศิริสกลุรัตน 2544 การเปล่ียนแปลงขององคประกอบทางกายภาพและทางเคมีในล้ินจี่

ระหวางกระบวนการแปรรูป วิทยานิพนธวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
สรศักดิ์ เหล่ียวไชยพันธุ 2548 เอกสารประกอบการสอนสีธรรมชาติและสารแตงกล่ิน สายวิชา 

วิทยาศาสตรเภสัชกรรม คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
สินธนา ลีนานุรักษ 2542 การแปรรูปผักและผลไม ภาควชิาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะ 

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
อรอนุช นาคบุตร 2535 ปจจยัสําคัญท่ีมีผลตอการเกิดสีชมพูในล้ินจีก่ระปอง วิทยานพินธวิทยา 

ศาสตรมหาบัณฑิต ภาควิชาเทคโนโลยีทางการอาหาร จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย  
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