
 
เอกสารอางอิง 

 
 

ดรุณี มูลโรจน 2545 กระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนและอายุการเก็บรักษาของเนื้อล้ินจี่ช้ินแตก 
และตีปนบรรจุกระปอง วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 

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

และพิชัย สมบูรณวงศ 2543 โครงการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตลําไยและล้ินจี่ 
ศูนยวิจัยและพัฒนาลําไยและล้ินจี่ มหาวทิยาลัยแมโจ สิรินาฎการพิมพ เชียงใหม 

 
นิธิยา รัตนาปนนท และดนยั บุณยเกยีรติ 2533 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไมเศรษฐกจิ  

คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม เชียงใหม 
 
นิธิยา รัตนาปนนท 2543 เคมีอาหาร  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ 

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
เบญจมาศ พวงสมบัติ 2544 การพัฒนากระบวนการผลิตล้ินจี่อบแหงท้ังเปลือกและอายุการเก็บ 

รักษา วิทยานพินธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 

 
ประไพ ถูกหมาย 2547 ผลของภาชนะบรรจุและแอนติออกซิแดนทตอการเปล่ียนสีของล้ินจี่  

การคนควาแบบอิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 

 
ปราณี อานเปร่ือง 2541 เอนไซมทางอาหาร ตอนท่ี 1 ภาควิชาเทคโนโลยีทางการอาหาร คณะ 

วิทยาศาสตร จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย  
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รุจิภรณ พัฒนจันทร 2546 ปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางการสุก
และการเก็บรักษาแบบแชเยอืกแข็ง วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
เรวัตร พงษพสุิทธินันท 2549 ผลของเทคนิคความรอนและความดันสูงตอคุณภาพและอายกุารเกบ็ 

รักษาน้ําฝร่ังแปรรูป การคนควาแบบอิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
วชิรญา เหลียวตระกูล 2548 ผลของแคลเซียมคลอไรดและกรดซิตริกตอกิจกรรมของเอนไซม      

โพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุก 4 สายพันธุ การคนควาแบบ
อิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
วิไล รังสาดทอง 2545 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนคร

เหนือ พิมพคร้ังท่ี 2 บริษัท เท็กซ แอนด เจอนัล พับลิเคชัน จํากัด กรุงเทพ  
 
ศุภรัตน ศิริสกลุรัตน 2544 การเปล่ียนแปลงขององคประกอบทางกายภาพและทางเคมีในล้ินจี่

ระหวางกระบวนการแปรรูป วิทยานิพนธวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
สรศักดิ์ เหล่ียวไชยพันธุ 2548 เอกสารประกอบการสอนสีธรรมชาติและสารแตงกล่ิน สายวิชา 

วิทยาศาสตรเภสัชกรรม คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
สินธนา ลีนานุรักษ 2542 การแปรรูปผักและผลไม ภาควชิาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะ 

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
อรอนุช นาคบุตร 2535 ปจจยัสําคัญท่ีมีผลตอการเกิดสีชมพูในล้ินจีก่ระปอง วิทยานพินธวิทยา 

ศาสตรมหาบัณฑิต ภาควิชาเทคโนโลยีทางการอาหาร จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย  
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