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 รองศาสตราจารย ดร. พรอมลกัษณ สรรพอคา 

สถานท่ีทำงาน ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

420/1 ถ.ราชวิถี เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 

โทรศัพท 0-2354-8539, 0 2354-543-9 ตอ 1204, 083-515-6594 

โทรสาร 0-2354-8539 

E-mail promluck.san@mahidol.ac.th, 

promluck@yahoo.com 
 
 

วุฒิการศึกษา  

ช่ือวุฒิ สาขาท่ีจบการศึกษา มหาวิทยาลัย (ประเทศ) ป พ.ศ. ท่ีสำเร็จ

การศึกษา 
วท.ด. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, ไทย 2548 

วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, ไทย 2541 

วท.บ. (เกียรตินิยม

อันดับ 2) 

เทคโนโลยีการอาหารและ 

โภชนศาสตร 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

วิทยาเขตมหาสารคาม, ไทย 

2537 

สาขาความเช่ียวชาญ  
1. การจำ แนกชนิดและการประยุกตใชไฮโดรคอลลอยดในอาหาร 

2. อิมัลชันเนื้อสัตว 

3. การปรับปรุงเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑอาหารสำหรับผูสูงอายุและผูที่มีภาวะกลืนลำบาก 

4. ผลิตภัณฑอาหารจากโปรตีนพืช 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเฉพาะกลุมวัย 

สาขาท่ีสนใจทำวิจัย  

1. การสกัดและจําแนกชนดิของไฮโดรคอลลอยดจากผักและผลไมไทย 

2. การใชไฮโดรคอลลอยดในผลิตภัณฑเนื้อสัตวและผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆ 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดัดแปลงเนื้อสัมผัสสําหรับผูสูงอายุ 

5. การพ ัฒนาผล ิตภัณฑอาหารจากโปรตีนพ ืช 

mailto:promluck.san@mahidol.ac.th
mailto:promluck@yahoo.com
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รางวัลท่ีไดรับ  
1.   น ักว ิจ ัยในโครงการที่ได ร ับเลือกเป ็นผลงานวิจ ัยเด นประจําป พ.ศ. 2553 ของ สกว. เรื่องระบบการบร ิหาร 

จ ัดการโซ อ ุปทานเนื้อโคพ ื้นเม ืองไทยสู ผู บร ิโภค ภายใต ช ุดโครงการ “การขยายโอกาสธ ุรก ิจเนื้อโคไทย” 

ซ่ึงมี รศ.ดร. จุฑารัตน เศรษฐกุล เปนหัวหนาชุดโครงการวิจัย 

2. The MU Brand Ambassador of Mahidol Core Value I “Integrity” ป พ.ศ. 2557 

3. รางวลั “บุคลากรดีเดน คณะสาธารณสุขศาสตร ประจําป 2558” เขารับพระราชทานโลเกียรติยศจาก 

พระเจาวรวงศเธอ พระองคเจาโสมสวลี พระวรราชาทินัดดามาตุ วันท่ี 24 กันยายน 2558 

4. รางวัลชนะเลิศ Food Innopolis Innovation Contest 2022 รุน Light Weight โดยเปนอาจารยท่ี

ปรึกษา นักศึกษาปริญญาตรี ภาควิชาโภชนวิทยา ทีม MU Dee-Mak : เครื่องดื่มแบบซินไบโอติกจาก

ขาวหมากผสมน้ําผลไม ยี่หอ Kome Drink 

5. รางวัลผูทําผลงานวิจัยดีเดน ประจําป 2565 ระดับบุคคล ประเภทบุคลากรสายวิชาการผูนํา

ผลงานวิจัยไปใชประโยชนในเชิงพาณิชย  

6. รางวัลศิษยเกาดีเดน สมาคมศิษยเกามหาวิทยาลัยมหาสารคาม ประจําป 2566 ดานวิชาการ  

7. รางวัลผูทําผลงานวิจัยดีเดน ประจําป 2566 ระดับบุคคล ประเภทบุคลากรสายวิชาการผูนํา

ผลงานวิจัยไปใชประโยชนเชิงพาณิชย คณะสาธารณสุขศาสตร   

8. รางวัลผูทําผลงานวิจัยดีเดน ประจําป 2566 ระดบับุคคล ประเภทผลงานท่ีไดรับการจดทะเบียนทรัพยสิน

ทางปญญา คณะสาธารณสุขศาสตร   

9. รางวัลผู มีคนงานประดิษฐ ท่ีไดรับอนุสิทธิบัตร 2 เรื่อง วันท่ี 2 มีนาคม 2567 ครบรอบ 55 ป 

มหาวิทยาลัยมหิดล วันพระราชทานนาม และ 136 ป มหาวิทยาลัยมหิดล คือ อนุสิทธิบัตรสําหรับการ

ประดิษฐ เลขที่ 22199 "สูตรขาวเหนียวมูนเพียวเรและกรรมวิธีการผลิตขาวเหนียวมูนเพียวเร กรรมวิธีการ

ผลิตมะมวงเพียวเร และผลิตภัณฑเพียวเรผสมขาวเหนียวมูนเพียวเรกับมะมวงเพียวเรสำหรับผูมีภาวะกลืน

ลำบาก" วันที่ 9 สิงหาคม 2566 และ อนุสิทธิบัตรสําหรับการประดิษฐ เลขท่ี 21555  "สูตรสําหรับ

เตรียมเตาหูเหลืองผสมกากถ่ัวดาวอินคาและกรรมวิธีการผลิต" วันท่ี 10 พ.ค. 2566  

10. รางวัลผูมีคนงานประดิษฐท่ีไดรับอนุสิทธิบัตร 1 เรื่อง วันท่ี 2 มีนาคม 2568 ครบรอบ 56 ป 

มหาวิทยาลัยมหิดล วันพระราชทานนาม และ 137 ป มหาวิทยาลัยมหิดล คือ อนุสิทธิบัตรสําหรับการ

ประดิษฐ เลขท่ี 23049 "สูตรตมขาไกเพียวเรและกรรมวิธีการผลิตตมขาไกเพียวเร กรรมวิธีการผลิต

ขาวไรซเบอรี่เพียวเรและผลิตภัณฑเพียวเรผสมตมขาไกเพียวเรกับขาวไรซเบอรี่เพียวเรสําหรับผูมี

ภาวะกลืนลําบาก" วันท่ี 18 มกราคม 2567  
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โครงการวิจัย  
1. โครงการว ิจัยท ี่กําล ังดําเนินการ  

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง “การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตสําหรับการยืดอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑไขจากพืชพรอมปรุง” ทุนกองทุนพัฒนานวัตกรรมและผูประกอบการเพื่อไปสูเชิงพาณิชย 

มหาวิทยาลัยมหิดล ป 2566 

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง “ผลิตภัณฑเนื้อขึ้นรูปจากพืชพรอมบริโภคสําหรับผูบริโภคมังสวิรัติแบบ

เครงครัด” ทุนวิจัย Nestle Nutrition Research Award ป 2564 

 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง  การแปรรูปน้ําซุปกระดูกไกในรูปผงรสแกงปาและรสน้ํามะมวงดวยเทคนิคการ

ทําแหงแบบพนฝอยทุนพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณ 

ป 2564 

2. โครงการวิจัยท่ีสำเร็จไปแลว  

 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การวิเคราะหคุณคาทางดานโภชนาการและสุขภาพของเนื้อโคไทย ไดรับ 

ทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ป 2549 

 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การศึกษาสกัด gum จากสวนเนื้อของเมล็ดสำรองและคุณสมบัติทางเคมี- 

Rheology ของ gum ทุนโครงการวิจัยมหาวิทยาลัยมหิดล ประเภททุนสงเสริมนักวิจัยรุนใหม 

ปงบประมาณ 2550 

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง การพัฒนาบิสกิตดัชนีน้ําตาลต่ําจากขาวกลองสินเหล็ก ทุนวิจัยมหาบัณฑิต สกว. 

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี โครงการเชื่อมโยงภาคการผลิตกับงานวิจัย ทุน สกว. – 

อุตสาหกรรม ประจำป 2555 
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 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาไอศครีมไขมันต่ําจากขาวไรซเบอรี่ ทุนวิจัยมหาบัณฑิต สกว. 

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี โครงการเชื่อมโยงภาคการผลิตกับงานวิจัย ทุน สกว. – อุตสาหกรรม 

ประจำป 2555 

 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาโยเกิรตซินไบโอติกพรอมดื่มจากถ่ัวเหลือง ทุนวิจัยจากบริษัท  

บี. บี. โฮลดิ้ง จำกัด ป 2556 

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง การพัฒนาน้ําสลัดไขมันต่ําจากแปงขาวกลองไรซเบอร่ีพรีเจลาติไนซและ 

น้ําตาลไอโซมอลทูโลส ทุนวิจยัมหาบัณฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี โครงการเชื่อมโยง 

ภาคการผลิตกับงานวิจัย ทุน สกว .– อุตสาหกรรม ประจำป 2556 

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง เยลลี่ขาวไรซเบอรร่ีโปรตีนและพลังงานสูงสําหรับผูสูงอายุ ทุนพัฒนา 

นักวิจัยและงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณป 2557 

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง ขนมกลีบลําดวนดัชนีน้ําตาลต่ําเสริมดวยใยอาหารจากแปงรําขาวและขาว 

กลองสินเหล็ก ทุนพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณป 

2557 

 หัวหนาโครงการวิจัย เร่ือง การพัฒนาเตาหูจากผลิตผลพลอยไดในการสกัดน้ํามันถั่วดาวอินคา      

ทุน พัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณป 2558 

 หัวหนาโครงการว ิจัย เรื่อง อาหารดัดแปลงเนื้อส ัมผัสตํารับไทยสำหรับผูส ูงอาย ุที่มีปญหาเรื่องการกลืน 

ทุนพ ัฒนานักวิจัยและงานวิจยัเพ ื่ออ ุตสาหกรรม (พวอ.) ระด ับปริญญาโท งบประมาณป 2558 

 ผูรวมโครงการว ิจ ัย เรื่อง การพัฒนากระบวนการผล ิตอาหารเสริมจากข าวและธัญพ ืชสําหรับผูส ูงอายุ 

ทุนจากสำนกังานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) (สวก) ป 2553 

 ผูรวมโครงการวิจัย เรื่อง การสกัดสมบัติทางชีวเคมีตอการตานการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังของสารสกัด 

หยาบจากกากของเหลือท้ิงจากการผลิตไวนองุน ทุนวิจัยจากบริษัท Triple Eleven ป 2556 

 ผูรวมโครงการวิจัย เรื่อง การศึกษาสมบัติทางชีวเคมีตอการตานการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังของสาร 

สกัดจากดาวอินคา (Sacha Inchi Nuts) และการศึกษาผลทางสุภาพของการรับประทานดาวอินคา  

ทุน จากบริษัท ไทยรับเบอร แลนด แอนด แพลนเตชั่น จำกัด ป 2557 

 ผูรวมโครงการวิจัย เรื่อง ผลของการรับประทานโยเกิรตจากถ่ัวเหลืองท่ีมีซินไบโอติกตอระดับไขมันใน 

เลือดและระบบขับถายในอาสาสมัครที่มีภาวะไขมันในเลือดสูง ไดรับทุนจากบริษัท บีบี โฮลดิ้ง จํากัด             

ป 2557 

 หัวหนาโครงการว ิจัย เรื่อง การพัฒนาแปงอเนกประสงค เพ ื่อใชในผลิตภ ัณฑ เบเกอรี่สำหร ับผูปวยโรคไต 

เรื้อรัง ทุนพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณป 2559 
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 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาขนมตูอีลจากกากถ่ัวดาวอินคาสำหรับผูสูงอายุ ทุนพัฒนานักวิจัย 

และงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณป 2560 

 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑโปรตีนดริงคมิกซจากกากถ่ัวดาวอินคาเสริมพรีไบโอติก 

และโอเมกา 3 ทุนพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) ระดับปริญญาโท งบประมาณป 

2561 

 หัวหนาโครงการว ิจัย เรื่อง “การพ ัฒนาผลิตภ ัณฑครีมพ ัฟลดไขมันที่มีโปรตีนและใยอาหารสูง ทุนวิจัย 

จากบริษัทน้ํามันบริโภคไทย จำกัด ป 2562 และทุนวิจัย Nestle Nutrition Research Award ป 

2563 

 

ผลงานตีพิมพในวารสารวิจัย 
1. ระดับชาติ 

พ.ศ 2564  พัฒสุภา ธีรการุณวงศ, พรอมลกัษณ สรรพอคา, ฉัตรภา หัตถโกศล และ ณัฏฐา เลาห

กุลจิตต. ผลของความเขมขนเอนไซมฟลาโวไซมและเวลาการยอยสลายตอสมบัติทาง

เคมี-กายภาพของโปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากถ่ัวดาวอินคา. วารสารเกษตรพระวรุณ 

2564; 18(2): 69-79. 

  Netnapa Ounti, Nathaphorn Phromphaet, Sarunya Maichan, Sirikarn 

Naree, Promluck Sanporkha, Chatrapa Hudthagosol. The effect of high 

fiber bevarages comsumption on anthropometric, defecation and 

quality of life changes in overweight/obese female volunteers. Food 

and Applied Bioscience Journal 2021; 9(2): 39-47. 

  ณัฐกานต นิลออน พรอมลักษณ สรรพอคา สุวิมล ทรัพยวโรบล ฉัตรภา หัตถโกศล. 

ผลของผลิตภัณฑซินไบโอติกตอการขับถายอุจจาระในผูใหญท่ีมีปญหาระบบทางเดิน

อาหาร. วารสารโภชนาการ. 2564; 56(1): 26-36. 

พ.ศ 2563  ฉัตรภา หัตถโกศล มณีรัตน เตชะวิเชียร ญาณิศา ทับเจริญ สุวิมล ทรัพยวโรบล เนตร

นภา อุนทิ พรอมลักษณ สรรพอคา. ผลการบริโภคนมอัลมอนดสกัดเย็นตอ

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผูมีน้ําหนักเกินและอวน. วารสารวิจัย

สาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน. 2563: 13(4): 41-49. 

  Maneerat Techavichian, Yanisa Thapcharoen, Suwimol Sapwarobol, 

Promluck Sanporkha, Chatrapa Hudthagosol. Effect of Cider Vinegar 

Consumption on Anthropometry and Body Composition Changes 
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among Individuals with Metabolic Syndrome. Thai Journal of Public 

Health 2020; 50(3): 278-291. 

พ.ศ 2561  ปวีณริศา ชอยเชื้อดี อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย ฉัตรภา หัตถโกศล และ พรอมลักษณ 

สมบูรณปญญากุล. มะมวงเพ ียวเรสำหรับผูส ูงอายุที่มีภาวะกลืนลำบาก. 2561; วารสาร 

วิทยาศาสตรเกษตร 49(2)(พิเศษ): 33-36. 

พ.ศ 2559  สายพิน แสงสุข ธัญญนลิน วิญูประสิทธิ์ พรพรรณ ดีระพัฒน ฉัตรภา หัตถโกศล 

พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. ผลของสายพันธุงาขาวท่ีมีตอสมบัติทางเคมี-กายภาพ 

ของผลิตภัณฑ เตาหูจากผล ิตผลพลอยไดจากการสกัดน ามันถั่วดาวอ ินคา. 2559; วารสาร 

วิทยาศาสตรเกษตร 47(2)(พิเศษ): 385-388. 

  เบญจพร ปงเจริญ ธีรกานต คาชู จันทรจิรา สักแสง เฟองฟา อุตรารัชตกิจ หนึ่งหทัย สุภา 

ฉัตรภา หัตถโกศล พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. โยเกิรตพรอมดื่มซินไบโอติกจากขาว 

หอมมะลิและถ่ัวขาว.2559; วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 47(2)(พิเศษ): 549-552. 

พ.ศ 2558  วรธร ปอมเย็น วรางคณา ศรีจำนงค ฉัตรภา หัตถโกศล พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. 
ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองสินเหล็กและแปงร าขาวตอคุณภาพของขนม 

กลีบล าดวน. 2558; วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 46(3)(พิเศษ): 589-592. 

  ภารวี กุศลินกุล มยุรี เหลืองวิลัย เพชรนัน ตระกูลพานิช ฉัตรภา หัตถโกศล พรอมลักษณ 
สมบูรณปญญากุล. การพัฒนาขนมขบเค้ียวชนิดแทงจากผลิตผลพลอยไดจากกระบวนการ 

สกัดนามันถ่ัวดาวอินคา. 2558; วารสารวิทยาศาสตรเกษตร. 46(3)(พิเศษ): 345-348. 

  โปรดปราน ทาศิริ อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย ฉัตรภา หัตถโกศล พรอมลักษณ สมบูรณ- 

ปญญากุล. การพ ัฒนาเยลล ี่ข าวไรซเบอรี่ม ังสว ิรัติที่มีโปรต ีนสูงและพลังงานสูงสาหรับ 

ผูสูงอายุท่ีมีปญหาการกลืน. 2558; วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 46(3)(พิเศษ): 369-372. 

  นิตยา บุญนํามา ณัฏฐา เลาหกุลจิตต ฉัตรภา หัตถโกศล พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. 

การเอนแคปซูเลช ั่นน าล ูกหวาดวยการทําแหงแบบพ นฝอยและผลตอสมบัติทางเคม ี-กายภาพ 

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชวีภาพ และประสิทธิภาพการตานอนุมูลอ ิสระ. 2558; วารสาร 

วิทยาศาสตรเกษตร 46(3)(พิเศษ): 601-604. 

พ.ศ. 2557  ปจจยา ตันติวีรสุต ณัฏฐา เลาหกุลจิตต อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย ฉัตรภา หัตถโกศล 
พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. ผลของการใชแปงขาวไรซเบอรี่พรีเจลาทิไนซเพ่ือลด 

ไขมันในน้ําสลัด. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 2557; 45(2)(พิเศษ): 125-128. 
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พ.ศ. 2556  ปจจยา ตันติวีรสุต ณัฏฐา เลาหกุลจิตต อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย ฉัตรภา หัตถโกศล 

พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. ผลของการเอกซทรูชันตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

ประสิทธภิาพการตานอนุมูลอิสระและสมบัติทางกายภาพของแปงขาวไรซเบอรรี่พรีเจลาทิ 

ไนซ. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 2556; 44(2)(พิเศษ): 205-208. 
  ขนิษฐา วงษลาว วรางคณา ศรีจำนง ฉัตรภา หัตถโกศล อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย 

พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. ผลของขนาดอนุภาคแปงขาวกลองสินเหล็กทดแทนแปง 

สาลีบางสวนตอคุณภาพบิสกิต. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 2556; 44(2)(พิเศษ): 181-184. 

  นรินทรภพ ชวยการ ณัฏฐา เลาหกุลจิตต อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย ฉัตรภา หัตถโกศล พรอม

ลักษณ สมบูรณปญญากุล. อิทธิพลของแปงขาวไรซเบอรรี่ตอสมบัติทางเคมี-กายภาพ และ

ทางประสาทสัมผัสของไอศกรมีไขมันต่ํา. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 2556; 44(2)            

(พิเศษ): 589-592. 

พ.ศ. 2555  พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล, ฉัตรภา หัตถโกศล, อมรรัตน มีเครือรอด, วรารัตน ลาส ุขงั

, ดรัญพร เช ื้อ ดวงผุย.  การพ ัฒนาผลิตภ ัณฑ ค ุกก ี ขาวกล องสินเหล็ก. วารสารวิทยาศาสตร 

เกษตร 2555; 43(2)(พิเศษ): 565-568. 

พ.ศ. 2554  พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล, ฉัตรภา หัตถโกศล, สุวรรณี ศรีสุวรรณ, คงกฤษ นอยเผา, 

ปณณพร ตันธีระพงศ. ผลิตภณฑเสริมใยอาหารชนิดเม็ดจากผงสำรอง. วารสาร 

วิทยาศาสตรเกษตร 2554; 42(2)(พิเศษ): 517-520. 

พ.ศ. 2552  พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล, สุภัทรา ลิลิตชาญ. การวิเคราะหคุณคาทางดาน 

โภชนาการและองคประกอบของกรดไขมันในเนื้อโคพ้ืนเมืองไทย. วารสารโภชนาการ 2552; 

44(1): 24-34. 
  มญชุภา กลิ่นสุคนธ, พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล, ณัฎฐา เลาหกุลจิตต. การสกัดและ 

องคประกอบทางเคมีของกัมจากเมล็ดสำรอง. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร. 2552; 40(3)        

(พิเศษ): 333-336. 

  วรัชญา เอกปริญญารักษ, พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี- 

ฟสิกสของฟลาวรและสตารชจากเมลด็สำรอง; 40(3)(พิเศษ): 337-340. 

พ.ศ. 2551  พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. คุณคาทางโภชนาการของเนื้อโค. วารสารโภชนาการ 

2551; 43 (2) : 29-33. 

  พรอมล ักษณ  สมบูรณป ัญญากุล.  องคประกอบทางเคม ีที่ใหคุณค าทางโภชนาการในเนื้อ 

โค. ประชาคมวิจัย 2551; 13 (78): 27-28. 
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พ.ศ. 2545  อรพิน เกิดชูชื่น, ณัฏฐา เลาหกุลจิตต, พรอมลักษณ สรรพอคา และ สุภัทร จันทรวรชัยกุล. 

การผลิตเครื่องดื่มเลียนแบบนมจากธัญพืช. อาหาร 2545; 32 (3): 200-212. 

พ.ศ. 2544  อรพิน เกิดชูชื่น, ณัฎฐา เลาหกุลจิตต, พรอมลักษณ สรรพอคา และ สุภัทร จันทรวรชัยกุล. 

การศึกษาเบื้องตนของแปงธัญพืช 5 ชนิด เพ่ือใชผลิตเครื่องดื่มเลียนแบบนม.อาหาร 2544; 

31(3): 187-200. 

2. ระดับนานาชาติ 

พ.ศ. 2567  Parichart Sresatan, Pisit Dhamvithee, Sawaminee Nualkaekul, Chatrapa 

Hudthagosol, and Promluck Sanporkha. Optimization of rice flour, corn 

starch and modified tapioca starch to produce gluten free cookie. Natural 

and Life Sciences Communication 2024; doi.org/10.12982/NLSC.2024.024 

  Patsupa Teeragaroonwong, Chatrapa Hudthagosol, Natta Laohakunjit, 

Narudee Onsri and Promluck Sanporkha. Spray drying of inca peanut 

meal protein hydrolysate to produce protein powder drink mix. Trends in 

Sciences 2024; 21(11): 8371; https://doi.org/10.48048/tis.2024.8371 

พ.ศ. 2566  Suwapat Kittibunchakul, Chatrapa Hudthagosol, Promluck Sanporkha, 

Suwimol Sapwarobol, Uthaiwan Suttisansanee, Yuraporn Sahasakul. 

Effects of maturity and thermal treatment on phenolic profiles and in 

vitro health-related properties of sacha inchi leaves. Foods 2022; 11: 

1515.  

พ.ศ. 2565  Narudee Onsri, Chatrapa Hudthagosol, Promluck Sanporkha. Effect of inulin 

and whey protein concentrate on the physicochemical properties and shelf 

life of reduced-fat cream puffs. Journal of Food Processing and Preservation. 

2022; 00: e16955. doi.org/10.1111/jfpp.16955. 

  Suwapat Kittibunchakul, Chatrapa Hudthagosol, Promluck Sanporkha, 

Suwimol Sapwarobol, Uthaiwan Suttisansanee, Yuraporn Sahasakul. Effects of 

maturity and thermal treatment on phenolic profiles and in vitro health-

related properties of sacha inchi leaves. Plants 2022; 11: 1515. 

  Nachomkamon Saengsuk, Natta Laohakunjit, Promluck Sanporkha, Nattapon 

Kaisangsri, Orrapun Selamassakul, Khanok Ratanakhanokchai, Apiradee 

Uthairatanakij, Rattiya Waeonukul. Comparative physicochemical 
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characteristics and in vitro protein digestibility of alginate/calcium salt 

restructured pork steak hydrolyzed with bromelain and addition of various 

hydrocolloids (low acyl gellan, low methoxy pectin and κ-carrageenan). Food 

Chemistry. 2022; 393: 133315. 

พ.ศ. 2564  Nachomkamon Saengsuk, Natta Laohakunjit, Promluck Sanporkha, Nattapon 

Kaisangsri, Orrapun Selamassakul, Khanok Ratanakhanokchai, Apiradee 

Uthairatanakij. Physicochemical characteristics and textural parameters of 

restructured pork steaks hydrolysed with bromelain. Food Chemistry 2021; 

(361) 130079. doi:10.1016/j.foodchem.2021.130079. 

  Kultida Rungrot, Chatrapa Hudthagosol, and Promluck Sanporkha. Effect of 

Sacha Inchi Pressed-Cake (Plukenetia volubilis L.) on the Physical, Chemical 

and Sensory Properties of Tuiles Chiang Mai University Journal of Natural 

Sciences 2021; 20(2): e2021044. doi.org/10.12982/CMUJNS.2021.044. 

พ.ศ. 2563  Paweerisa Choichuedee, Uthaiwan Suttisansanee, Chatrapa Hudthagosol, 

Promluck Sanporkha. Sweet sticky rice puree diet for elderly with 

dysphagia. Walailak Journal of Science and Technology. 2020; 17(1): 47-54. 

พ.ศ. 2562  Sarintorn Suwannarong, Rungtiwa Wongsagonsup, Pairoj Luangpituksa, Jirarut 

Wongkongkatep, Promluck Somboonpanyakul, Manop Suphantharika. 

Optimization of yeast β-glucan and additional water levels, and chilled 

storage time on characteristics of chilled bread using response surface 

methodology. Journal of Food Measurement and Characterization 2019; 

https://doi.org/10.1007/s11694-019-00085-9. 

พ.ศ. 2561  Akkarach Bumrungpert, Promluck Somboonpanyakul, Patcharanee 

Pavadhgul and Siriporn Thaninthranon. Effects of fenugreek, ginger and 

turmeric supplementation on human milk volume and nutrient content in 

breastfeeding mothers: a randomized double-blind controlled trial. Breast 

feeding medicine 2018; Vol 13. Number 10. DOI: 10.1089/bfm.2018.0159. 
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  Ratchadaporn Kaprasoba , Orapin Kerdchoechuena, Natta Laohakunjita, 

Promluck Somboonpanyakul. B vitamins and prebiotic 

fructooligosaccharides of cashew apple fermented with probiotic strains 

Lactobacillus spp., Leuconostoc mesenteroides and Bifidobacterium longum. 

Process Biochemistry 2018; 70: 9–19. 

พ.ศ. 2559  Chatrapa Hudthagosol, Charoonsri Chusak, Pachsiree Lhaothong, Promluck 

Somboonpanyakul. The acute effect of sugar and artificial sweetener 

beverages on plasma glycemia, plasma antioxidant status and slef-report 

appetite in healthy men. International Journal of Current Research 2016; 

8(5): 31905-10. 

  Thiptida Sukhum, Chanida Pachotikarn, Promluck Somboonpanyakul, 

Chatrapa Hudthagosol. Effect of a healthy biscuit by partial substitution of 

grape pomace and rice bran powder on sensory evaluation and nutrition 

properties. International Journal of Food and Nutritional Science 2016; 5(1): 

89-96. 

พ.ศ. 2552  Barbut S, Somboonpanyakul P, Quinton M, Smith A. Effect of malva nut 

gum (purified and crude), sodium chloride and phosphate on cooking, 

texture, colour, rheology and microstructure of different chicken meat 

batters. British Poultry Science 2009; 50: 83-94. 

พ.ศ. 2550  Barbut S, Somboonpanyakul P. Effect of crude malva nut gum and 

phosphate on yield, texture, color, and microstructure of emulsified chicken 

meat batter. Poultry Science 2007; 86: 1440-1444. 

  Somboonpanyakul P, Barbut S, Jantawat P, Chinprahast N. Textural and 

sensory quality of poultry meat batter containing malva nut gum, salt and 

phosphate. LWT - Food Science and Technology 2007; 40: 498-505. 

พ.ศ. 2549  Somboonpanyakul P, Wang Q, Cui W, Barbut S, Jantawat P. Malva nut gum 

(Part I): Extraction and physicochemical characterization. Carbohydrate 

Polymers 2006; 64 (2): 247-253. 
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  Somboonpanyakul P, Wang Q, Cui W, Barbut S, Jantawat P. Solution 

characteristics of malva nut gum extracted under alkaline condition. In: 

Williams PA, Phillips GO, editors. Gums and Stabilizers for the Food Industry 

13. London: RSC Publishing; 2006. p. 124-131. 
 

 

ตำรา หนังสือ และบทความในหนังสือ  

 พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. คุณคาทางดานโภชนาการของเนื้อโค. ใน จุฑารัตน เศรษฐกุล และ 

พรรณิภา ศิวะพิรุฬหเทพ, บรรณาธิการ. คุณคาเนื้อโคไทย. พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ: อมรินทรพริ้นติ้ง; 

2552. หนา 35-44. 

 พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล. วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับงานดานโภชนาการ. ใน วราภรณ เสถียร

นพเกา สุภัทรา ลิลิตชาญ จีรนันท แกลวกลา พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล, บรรณาธิการ. โภชนาการ

ในงานสาธารณสุข. พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ: โรงพิมพวิฑูรยการปก (1997); 2558. หนา 126-142. 

 พรอมลักษณ สรรพอคา, พรรณิดา แกวปทุมทิพย. นวัตกรรมและการตลาดผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุ. 

กรุงเทพฯ: พร้ินทเอเบิ้ล; 2565. 118 หนา. 

 

สิทธิบัตร และอนุสิทธบัิตร  
 อนุสิทธิบัตรสําหรับการประดิษฐ เลขท่ี 23049 "สูตรตมขาไกเพียวเรและกรรมวิธีการผลิตตมขาไกเพียว

เร และผลิตภัณฑเพียวเรผสมตมขาไกเพียวเรกับชาวไรซเบอรี่เพียวเรสําหรับผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก" วันท่ี 

18 มกราคม 2567   

 อนุสิทธิบัตรสําหรับการประดิษฐ เลขท่ี 22199 "สูตรขาวเหนียวมูนเพียวเรและกรรมวิธีการผลิตขาวเหนียวมูน

เพียวเร กรรมวิธีการผลิตมะมวงเพียวเร และผลิตภัณฑเพียวเรผสมขาวเหนียวมูนเพียวเรกับมะมวงเพียวเร

สำหรับผูมีภาวะกลืนลำบาก" วันที่ 9 สิงหาคม 2566 

 อนุสิทธิบัตรสําหรับการประดิษฐ เลขท่ี 21555  "สูตรสําหรับเตรียมเตาหูเหลืองผสมกากถ่ัวดาวอินคา

และกรรมวิธีการผลิต" วันท่ี 10 พ.ค. 2566 

 ยื่นคำขอรับอนุสิทธิบัตร เรื่อง "เครื่องดื่มน้ําผักผลไมผสมสมุนไพร" คำขอรับอนุสิทธิบัตรเลขท่ี 

1903002818, 1903002819 และ 1903002820 วันท่ี 31 ต.ค. 2562 

 ยื่นคำขอรับอนุสิทธิบัตร "สูตรและกรรมวิธีการผลิตเยลลี่ขาวไรซเบอร่ี" เปนคำขอรับอนุสิทธิบัตรเลขที่ 

2003000475 วันท่ี 4 มี.ค. 2563 
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 ยื่นคําขอรับอนุสิทธิบัตร “สูตรเครื่องดื่มผงชงดื่มโปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากถ่ัวดาวอินคาและกรรมวิธีการ

ผลิต" เปนคําขอรับอนุสิทธิบัตรเลขท่ี 2203000108 วันท่ี 14 ม.ค. 2565 
 

ผลงานวิจัยท่ีนำ ไปใชประโยชนในเชิงพาณิชย  
 การลงนามสัญญาอนุญาตใหใชสิทธิในผลงานวิจัย "การถายทอดเทคโนโลยีและกรรมวิธีการผลิตอาหารขน 

หนืดตํารับไทยสําหรับผูสูงอายุที่มีภาวะกลืนลําบาก" ระหวาง มหาวิทยาลัยมหิดล รวมกับ บริษัท ดรีมไมนิ่ง 

จำกัด วันท่ี 16 ธันวาคม 2562 

 การลงนามสัญญาอนุญาตใหใชสิทธิในผลงานวิจัย "การถายทอดเทคโนโลยีและกรรมวิธีการผลิตโปรตีนข้ึน 

รูปจากถ่ัวดาวอินคา" ระหวาง มหาวิทยาลัยมหิดล รวมกับ บริษัท นิเคโอะ คอรปอเรชั่น จํากัด               

วันท่ี 7 มกราคม 2563 

 การลงนามสัญญาอนุญาตใหใชสิทธิเพ่ือผลิตและจําหนาย “ผลิตภัณฑเครื่องดื่มผสมโปรตีนจากกากถ่ัวดาว

อินคาเสริมพรีไบโอติกและโอเมกา 3” ระหวาง มหาวิทยาลัยมหิดล รวมกับ บริษัท นิเคโอะ คอรปอเรชั่น 

จํากัด เม่ือวันท่ี 24 สิงหาคม 2565  

 การลงนามสัญญาอนุญาตใหใชสิทธิเพ่ือผลิตและจําหนาย “สูตรและกรรมวิธีการผลิตเยลลี่ขาวไรซเบอรี”่ 

ระหวาง มหาวิทยาลัยมหิดล รวมกับ บริษัท อาร เอส แคนเนอรี่ จํากัด เม่ือวันท่ี 18 ธันวาคม 2565 
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