
58 
 

 

 

 

 
เอกสารอ้างองิ 

 
กลา้ณรงค ์ศรีรอต. 2542. สารใหค้วามหวาน: คุณสมบติัและการใชป้ระโยชน์. กรุงเทพฯ:               

จาร์พา เทค็เซ็นเตอร์. 
จิราภรณ์ สุขมุาวาสี   ศกัด์ิดา  น าชยัสีวฒันา และอ าพล เอ้ืออารี.  2529.  อุตสาหกรรมหมกักบั

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย.ี วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีปีท่ี 1 (ฉบบัท่ี 1). 
นวลศรี  รักอริยะธรรม และอญัชนา  เจนวิถีสุข.  2545.  แอนติออกซิแดนท ์สารตา้นมะเร็งในผกั-

สมุนไพรไทย. เชียงใหม่: นพบุรีการพิมพ.์ 
ตวงศิริ  เจตนาธรรมจิต.  2542.  การพฒันาผลิตภณัฑ์มายองเนสลดพลงังานโดยใช้แป้งดดัแปรจาก

แป้งมันสําปะหลังเพื่อทดแทนไขมัน . วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิตสาขา        
พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 

นรินทร์ ทองศิริ. เอกสารการสอนชุดวิชาอาหารและโภชนาการ. ปีท่ี 10 (ฉบบัท่ี 1). สาขาวิชา           
คหกรรมศาสตร์. มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช. 

นิธิยา รัตนาปนนท.์  2545. วทิยาศาสตร์การอาหารของไขมนัและนํ้ามนั. กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร์. 
นิรมล ศกัด์ิสกุลชาญ.  2548.  การดดัแปรแป้งขา้วท่ีมีปริมาณแอมีโลสต่างกนัดว้ยกรดเพื่อทดแทน

ไขมนัในนํ้ าสลดั.  วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 
จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.  

ณรงค ์นิยมวิทย ์และอญัชนีย ์อุทยัพฒันาชีพ.  2528.  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ: 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 182 (พ.ศ. 2541). เร่ือง ฉลากโภชนาการ. (11 มิถุนายน 
2541). 

ปิยมาศ เสาวภาคย.์  2547.  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของสลดัครีมฟักทองในระหวา่งการเก็บรักษา. 
วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาสุขาภิบาลอาหาร  บัณฑิตวิทยาลัย             
สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ เจา้คุณทหารลาดกระบงั. 

ไพโรจน์  วิริยจารี.  2545.  การประเมินทางประสาทสัมผสั (Sensory Evaluation).  พิมพค์ร้ัง 1.
 ภาควชิาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 
มลศิริ วีโรทยั.  2545.  เทคโนโลยีของผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพ.  กรุงเทพฯ: โรงพิมพพ์ฒันาคุณภาพ
 วชิาการ.  

 



59 
 

 

 

 

รัตติกร ธเนศราภา.  2544.  การพฒันาการผลิตลูกกวาดสมุนไพรชนิดแข็ง.  วิทยานิพนธ์วิทยา
ศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 

รัตติยา  สําราญสกุล.  2544.  ปริมาณสารโพลีฟีนอลและฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัโดยรวมของใบ
หม่อนและชาใบหม่อนจากบางแหล่งในประเทศไทย . วิทยานิพนธ์เภสัชศาสตร  
มหาบัณฑิต สาขาวิชาอาหารเคมีและโภชนศาสตร์ทางการแพทย์ บัณฑิตวิทยาลัย 
จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั. 

รุ่งอรุณ หอมดอก. 2545. การพฒันาผลิตภณัฑเ์นคตา้มะม่วงผสมสมุนไพร. วิทยานิพนธ์วิทยศาสตร
มหาบณัฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 

รุจิรา ปรีชา  สุนนัทา วงศปิ์ยชน และละมา้ยมาศ ยงัสุข .  2550.  การใชแ้ป้งขา้วทดแทนไขมนัใน            
นํ้าสลดั. ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง สาํนกัวจิยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้ว. [ระบบออนไลน์].  

 แหล่งท่ีมา http://pikul.lib.ku.ac.th/FullText_Rice3/RIC020193c.pdf   (30 พฤศจิกายน 
2551) 

วราวุฒิ ครูส่ง.  2538.  จุลชีววิทยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร .  ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร  
คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า เจ้าคุณทหารลาดกระบงั .
กรุงเทพฯ: สาํนกัพิมพโ์อเดียนสโตร์.  209. 

วรรณคล เช้ือมงคล.  2551.  สารให้ความหวาน: การใช้และความปลอดภยั.  ไทยเภสัชศาสตร์และ
วทิยาการสุขภาพ. ปีท่ี 3 (ฉบบัท่ี 1), 161. คณะเภสัชศาสตร์ มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวโิรฒ. 

วรวฒิุ เจริญศิริ.  2551.  กรดไขมนัในอาหารมีผลต่อระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด.  ศูนยข์อ้มูล
สุขภาพกรุงเทพ. [ระบบออนไลน์].  แหล่งท่ีมา 
http://www.bangkokhealth.com/heart_htdoc/heart_health_detail.asp?number=9494 
(11 พฤศจิกายน 2551) 

วสาวี พิชยั.  2550.  กระบวนการผลิตและอายุการเก็บรักษานํ้ าสลดัไข่โอเมกา้.  วิทยานิพนธ์วิทยา
 ศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัราช ภฎั
 อุบลราชธานี.  
วลัลภ บรรจง.  2550.  การพฒันาผลิตภณัฑ์นํ้ าสลดัชนิดขน้คอเลสเตอรอลตํ่า.  วิทยานิพนธ์            

คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  
ศยามล งามละมยั.  2550.  ผลของวตัถุดิบและกระบวนการผลิตต่อคุณภาพของนํ้ านมขา้วโพด. 

วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 

http://pikul.lib.ku.ac.th/FullText_Rice3/RIC020193c.pdf%20%20%20(30
http://www.bangkokhealth.com/heart_htdoc/heart_health_detail.asp?number=9494


60 
 

 

 

 

ศิริลกัษณ์ สินธวาลยั. 2552. ทฤษฎีอาหาร I, II, III. ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ์ คณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  

สมภพ ประภาวตั. 2546.  การพฒันาผลิตภณัฑ์สลัดครีมลดคอเลสเทอรอลกล่ินรสผลไม้.
วิทยานิพนธ์ วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
ภาควชิา 
พฒันาผลิตภณัฑ ์มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 

สุขมุาลย ์หมัน่เจริญ.  2543.  การจดัการธุรกิจสมุนไพรไทย: มิติหน่ึงของการส่งเสริมอาชีพทอ้งถ่ิน. 
วทิยานิพนธ์วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวชิาอาชีวศึกษา มหาวทิยาลยัเชียงใหม่.  

สุพฒัน์ ใตเ้วชศาสตร์.  2546.  ผลของอิมลัซิไฟเออร์และสารใหค้วามคงตวัท่ีมีต่อคุณภาพของไอศครีม      
ถัว่เหลือง.  วทิยานิพนธ์วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่.  

สุรชาติ สุวรรณ์.  2549.  การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมอบสมุนไพรของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกร            
ตาํบลสันปูเลย อาํเภอดอยสะเก็ด จงัหวดัเชียงใหม่.  วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต  
สาขาอาชีวศึกษา มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 

สํานกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเตา้หู้หลอด . 2533 ฉบบัท่ี 1678. มาตรฐานเลขท่ี มอก.
1004. (1 พฤศจิกายน 2533). 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมมายองเนสและสลัดครีม.  2540. ฉบบัท่ี 2243. 
มาตรฐานเลขท่ี มอก.1402-2540. (1 กรกฎาคม 2540).  

ศิวาพร ศิวเวช. 2546. วตัถุเจือปนในผลิตภณัฑ์อาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร. มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 

ออ้มบุญ ล้วนรัตน์.  2546.  สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑ์จากสมุนไพรและ
ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร: การประชุมวิชาการเภสัชศาสตร์ วนัท่ี 4-5 กนัยายน พ.ศ. 2546       
ณ มหาวทิยาลยัรังสิต.  85-97. 

อรุณี ตรีศิริโรจน์.  2541.  การใชเ้ปลือกมะนาวเป็นสารทดแทนไขมนัในน ้ าสลดัครีม.  รายงานการ
วจิยั  คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย.  [ระบบออนไลน์]. แหล่งท่ีมา  
www.utcc.ac.th/public_content/files/001/P359_1.pdf  (1 ธนัวาคม 2551) 

AOAC. 2000. Official Methods of Analysis of AOAC. 17th ed.  Association of Official Analytical 
Chemists. 

http://www.utcc.ac.th/public_content/files/001/P359_1.pdf


61 
 

 

 

 

Allen, R.R., M.W. Formo. R.G. Krishnamuthy, G.N. Mcrmott, F.A. Norris and N.O.V. Sontag. 
1982.  Bailey’s Industrail Oil and Fat Products. Vol 2.  New York :  John Wiley & Sons. 
Inc.   

Arunratsmee, P.  1999.  A production of corn milk and soy milk. Product development report.  
Department of Agro-Industry. Faculty of Food Science and Technology. Chiang Mai 
University.  Thailand. 4-20. 

Aruoma, O.I., Halliwel, B. and Williamson, G.  1997.  In vitro methods for characterizing 
potential prooxidant and antioxidant actions of nonnutritive substance in plant foods.     
In Aruoma, O.I. and Cuppett, S. L. (eds).  Antioxidant Methodolody.  AOCS press,      
173-204. 

Bacteriological Analytical Manual.  2002.  U.S. Food and Drug Administration.  Center for   
Food Safety and Applied Nutrition. 

Brown, A. 2011. Understanding Food: Principles and Preparation. 4th ed. Belmont: Thompson 
Wadsworth. 

Brown, J. E. 2008.  Nutrition  Now. 5th ed. Belmont : Thompson Wadsworth.  
Chun,  J.,  Lim,  S.,  Takeda,  Y. and Shoki,  M.  1997.  Properties of  high-crystalline rice 

amylodextrins prepared in acid-alchol media as fat replacers.  Cereal Food World. 42, 
813-819. 

Cock, P. and Vanhemelrijck,  J.  1995. Predictive rheology for texture desing of starch-based 
emulsified sauces. A report submitted to Cerestar, Application Centre Food, and 
Belgium. 

Demetriades, K. and McClements, D. J.  1998.  Influence of pH and heating on physicochemical 
properties of whey protein-stabilized emulsions containing a nonionic surfactant.  
Journal of Agricultural and Food Chemistry. 46: 3936-3942. 

Dimakou, C. P., Kiokias, S. N., Tsaprouni, I. V., and Oreopoulou, V.  2007.  Effect of processing 
and storage parameters on the oxidative deterioration of oil-in-water emulsions.  Food 
Biophysics. 2, 38–45. 

Food and Drug Administration.  1992.  Bacteriological Analytical Manual (BAM), 7th ed. 
Arlington: AOAC Internationnal. 



62 
 

 

 

 

Food Standards Agency. 2001. Sucralose – Technological Justification. [online] available 
http://www.d-et.com/articlePool/sucraloseTechnologicalJustification.pdf  (accessed 23 
November 2011) 

Grey,  D.M.  1972.  Oil fat lndustril. p. 332.  In R.R.  Allen (ed.). Bailey’s Industril Oil and Fat 
Production.  Vol 2. New York :John Wiley & Son. Inc.   

Hammerschmidt, A. P. and Dan, E. P. 1978.  Phenolic antixidant of dried soybeans.  Journal of 
Food Science. 43(2): 556-559.  

Lawless, H. T. and H. Heymann.  1998. Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices. 
New York : International Thomson Publishing.  

McClements, D.T., Dungan, S.R., German, J.B., Simononeau, C.and Kinsella,  E.J. 1999. Droplet 
size and emulsifier type affect crystallization and melting of hydrocarbon-in-water 
emulsion. Journal of  Food Science. 58:1148-1151.   

Pegg, R. B.  2001.  Spectrophotometric measurement of secondary lipid oxidation products. In 
Wrolstad, R. E. (ed.) Current Protocols in Food Analytical Chemistry. New York : John 
Wiley & Sons. Inc. 

Pratt, D. E. and Birac, P. M.  1979.  Source of antioxidant activity of soybeans and soy products. 
Journal of Agricultural and Food Chemistry. 44 (6): 1720-1722.  

Tucker, G. S. 2008. Food Biodeterioration and Preservation.  Blackwell Publishing. Oxford. 
Weiss, T,J.  1983. Food Oil and Their Uses.  The AVl Publishing Company Inc., Westport, 

Connecticut.   
Zoecklein, B. W., Fugelsang, K. C., Gump, B. H. and Nury, F. S. 1995.  Wine Analysis and 

Production. New York: Chapman & Hall.  
 

http://www.d-et.com/articlePool/sucraloseTechnologicalJustification.pdf

