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วิทยานิพนธ์: Study on  Modified Atmosphere Packaging of Minimally Processed Fresh-cut Chokanun 
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สถาบัน มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
วิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาเทคโนโลยีอาหาร   2535-2539 
ปัญหาพิเศษ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์คอร์นชิปจากข้าวโพดข้าวเหนียว 

7.ประสบการณ์ท างาน 
บริษัท เวนดีส์ไทย จ ากัด 
ต าแหน่ง ผู้ช่วยผู้จัดการสาขา (เน้น Trainer) 2539-2541 
รับผิดชอบ อบรมพนักงานปฏิบัติการ ดูแลเรื่องความปลอดภัยอาหาร และ
บริหารร้านอาหารสาขามาบุญครอง และสาขาแอมบาสเดอร์ 

ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยโครงการ “ การพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิม จากน้ าและเนื้อมะม่วง”  
มหาวิทยาลัย ขอนแก่น      
ต าแหน่ง ผู้ช่วยนักวิจัย 2543-2544  
ท าการทดลอง วางแผนการทดลอง จัดพิมพ์รายงาน งานเอกสารและงานการเงิน
ของโครงการวิจัย 

บริษัทบานาน่า แอนด์ซัน จ ากัด (ร้านอาหารบริการด่วน ซานส์ต้า) 
ต าแหน่ง ที่ปรึกษา  3 เดือน พ.ศ.2543 
การจัดการเปิดร้านใหม่ ฝึกอบรมพนักงาน การประชาสัมพันธ์ และพัฒนาสูตร
อาหาร 

บริษัท ก าแพงแสนคอมเมอร์เชียล จ ากัด  
ต าแหน่ง ผู้จัดการ/ที่ปรึกษาด้านการวิจัยและพัฒนา  2543-2548 

ดูแลการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ ประสานงานกับลูกค้าต่างประเทศ 
ด้านการวิจัยและพัฒนา เป็นพี่เลี้ยงให้กับพนักงานด้านการประกันคุณภาพตามาตรฐานสากล และช่วยด าเนินการจัดท า
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8. งานวิจัย 
8.1 งานวิจัยท่ีได้จดสิทธิบัตร/ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 อนุสิทธิบัตร  กรมทรัพย์สินทางปัญญา   
 ชื่อที่แสดงถึงการประดิษฐ์ กรรมวีธีการแปรรูปน้อยที่สุดและการบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศของผลไม้สด

เมืองร้อนตัดแต่ง 
 ผู้ประดิษฐ์  นางทิพย์วรรณา งามศักดิ์ นายบัญชา อุไรกุล  นางสาวมนัชญา งามศักดิ์   
 
 
 



 

 

 
 
8.2 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

1. เป็นหัวหน้าโครงงานวิจัย: ชื่อโครงการ การยับยั้งจุลินทรีย์ในเมล็ดถั่วลิสงด้วยสารสกัดจากเปลือกส้มโอ                    
แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ IRPUS ประจ าปี 2550 ร่วมกับ บริษัทก าแพงแสนคอม
เมอร์เชียล จ ากัด 
2.  เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ การศึกษาสูตรที่เหมาะสมส าหรับการผลิตบิสกิตจากข้าวกล้อง
โดยใช้ mixture design                            
แหล่งทุน โครงการวิจัยงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปี 2550 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
3.  เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตส าหรับเด็กจากข้าวกล้อง 
แหล่งทุน เครือข่ายบริหารงานวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนส านักงานภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สกอ.
ร้อยแก่นสาร 
4. เป็นหัวหน้าโครงงานวิจัย: ชื่อโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่จากใบและลูกหม่อน 
แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ IRPUS ประจ าปี 2551 รว่มกับโรงงานน้ าหวานคุณจ๋า 
5.เป็นหัวหน้าโครงงานวิจัย: ชื่อโครงการ การยับยั้งจุลินทรีย์ในเมล็ดถั่วลิสงด้วยสารสกัดจากเปลือกผลไม้                    
แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ IRPUS ประจ าปี 2551 ร่วมกับ บริษัทก าแพงแสนคอม
เมอร์เชียล จ ากัด 
6.เป็นหัวหน้าโครงงานวิจัย: ชื่อโครงการ การใช้น้ าร้อนในการยืดอายุเงาะสดตัดแต่ง                   
แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ IRPUS ประจ าปี 2551  
7.เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ การพัฒนาสูตรน้ าข้าวกล้องงอกที่เป็นที่ยอมรับของเด็กวัยเรียน                
แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ IRPUS ประจ าปี 2552ร่วมกับ โรงงานน้ าหวานคุณจ๋า 
8.เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ การใช้สารสกัดจากร าข้าวเพื่อยับยั้งจุลินทรีย์ในผลไม้เศรษฐกิจ
ของไทย แหล่งทุน มูลนิธิเทโร เพื่อการส่งเสริมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
9. เป็นผู้ร่วมชุดโครงการวิจัย ผลิตภัณฑ์นวตกรรมจากสารสกัดจากพืชเพ่ือยืดอายุการเก็บผลผลิตเกษตร แหล่ง
ทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่ง ชาติประจ าปี 2551 
10. เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวสดเสริมแอนติออกซิแดนท์ 
แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ TMAG  ประจ าปี 2551 
12. เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ ผลของการใช้น้ าร้อนต่อคุณภาพและอายุการเก็บผลไม้สดตัดแต่ง
ของไทย   
แหล่งทุน  ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยประจ าปี 2550 
13.เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ การพัฒนาสูตรผงน้ าซุปแจ่วฮ้อนเสริมสมุนไพร  
 แหล่งทุน  โครงการวิจัยงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปี 2551 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
14.  เป็นผู้ร่วมโครงการ ชื่อโครงการ: การประมวลสภานภาพงานวิจัยและพัฒนาเพือเพิมการบริโภคผักและ
ผลไม้ของไทย 
แหลง่ทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ทุนนโยบาย 
15 เป็นผู้หัวหน้าโครงการวิจัย: ชื่อโครงการ ผลของสารสกัดร าข้าวและแกลบต่อราที่เป็นสาเหตุการเสื่อมเสียหลัง
การเก็บเกี่ยวของผลไม้เศรษฐกิจไทย 
แหล่งทุน  โครงการวิจัยงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปี 2554 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
16 เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย :ชื่อโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเช้าชนิดแท่งจากข้าวเหนียวด า 



 

 

 
 
แหล่งทุน งบประมาณเงินรายได้คณะเทคโนโลยี ประจ าปี 2555 
17 เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสเย็นตาโฟสีธรรมชาติจากพืชที่มีแอนติ

ออกซิแดนท์สูง  
แหล่งทุน  เงินงบประมาณแผ่นดิน ประจ าปี 2556 (ผ่านวช) 

 
8.4 งานวิจัยท่ีได้ลงพิมพ์เผยแพร่ 
     วารสารระดับนานาชาติ/ภูมิภาค 

Jantathai, S., Sungsri-in, M., Mukprasirt, A., & Duerrschmid, K. (2014). Sensory expectations and 
perceptions of Austrian and Thai consumers: A case study with six colored Thai 
desserts. Food Research International, 64, 65-73. 

Naruemol S., Sunsri-in M., and Moongngarm A.  2011. Chemical compositions, pasting properties 
of gluten free bread flour, and characteristics of gluten free bread prepared from 
germinated rice flour. World Academy of Science, Engineering and Technology 
81:2011, 786-791. 

Tiboonbun W., Sungsri-in M., and Moongngarm A. 2011. Effect of replacement of unripe banana 
flour for rice flour on physical properties and resistant starch content of rice 
noodle. World Academy of Science, Engineering and Technology 81:2011, 608-611. 

Ngarmsak M. 2007. Antifungal activity of Vanillin on Fresh-cut Topical Fruits. Acta Hort. 746 
Ngarmsak M, Delaquis P, Toivonen PMA, Ngarmsak, T, Ooraikul B, Mazza G. 2006. Antimicrobial 

activity of vanillin against spoilage microorganisms in stored fresh-cut mangoes.J 
Food Protection. 2006 Jul; 69(7):1724-7. 

Ngarmsak M, Delaquis P, Toivonen PMA, Ngarmsak, T, Ooraikul B, Mazza G. 2006.  Microbiology 
of fresh-cut mangoes prepared from fruit sanitized in hot chlorinated water. 
Food Science and Technology International, Vol. 12, No. 2, 95-102 

Ngarmsak M., Delaquis PS., Toivonen PMA, Ooraikul B, Ngarmsak T. Mazza G. 2005. Effect of 
sanitation treatments with heated, chlorinated water on the microbiology of 
fresh-cut Thai Mangoes. In Proceeding at 5th International Postharvest 
Symposium.  Acta Hort. 682: 1895-1899.  

 
วารสารทางวิชาการระดับประเทศ 

อภิวันท์ ภูงามเงิน มนัชญา สังข์ศรีอินทร์ บุษกร ทองใบ และมงคล วงสวัสดิ์. 2556.ผลของสารสกัดร าข้าวและ
แกลบต่อการยับยั้งเชื้อราที่เป็นสาเหตุโรคพืชหลังเก็บเกียว. ว.วิทย.กษ. 44:3 (พิเศษ):233-236. 

อภิวันท์ ภูงามเงิน และมนัชญา สังข์ศรีอินทร์.2554.ผลของสารสกัดจากร าข้าวต่อรา Collectotrichum 
gloeosporides.ที่แยกได้จากมะม่วงสดและมะม่วงสดตัดแต่ง.  ว.วิทย.กษ. 42 :1 (พิเศษ):323-325.
  

มนัชญา งามศักดิ์, นาตยา อ่องพิมาย,วรัญญา วรุณศรี.2553. ประสิทธิภาพการยับยั้งแบคทีเรียในเมล็ดถั่วลิสง
ของสารสกัดจากเปลือกผลไม้. ว.วิทย.กษ. 39:3 (พิเศษ) 519-522. 



 

 

 
 
 มนัชญา งามศักดิ์.2553. ผลของการใช้น้ าร้อนและน้ าคลอรีนล้างเงาะสดพันธุ์โรงเรียนต่อจ านวนจุลินทรีย์

และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ว.วิทย.กษ. 41:1 (พิเศษ) 329-332. 
 ปกิตตา ศรีวรารักษ์, มนัชญา สังข์ศรีอินทร์ และอนุชิตา มุ่งงาม. 2552 ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวสดเสริมแอนติออก

ซิแดนท์จากผักพ้ืนบ้าน. ว.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ฉบับพิเศษ 2552 การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ครั้งที่ 5. 

 ปกิตตา ศรีวรารักษ์, มนัชญา สังข์ศรีอินทร์ และอัศวิน อมรสิน. การพัฒนาสูตรผงน้ าซุปแจ่วฮ้อนเสริมผักแพว
และใบหม่อน . ว.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ฉบับพิเศษ 2552 การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ครั้งที่ 5. 

 สุรัชนา โปร่งจันทึก, มนัชญา งามศักดิ์ ,พีรยา โชติถนอม และทิพย์วรรณา งามศักดิ์. 2551.ผลของกรรมวิธีการโม่
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