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ชื่อหลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 
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ชื่อปริญญา  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์การอาหาร), ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  

 Doctor of Philosophy (Food Science), Ph.D. (Food Science)  
 

โครงสร้างหลักสูตร 
  แบบ 1.1 

  จ านวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลกัสูตร ไม่น้อยกว่า  48 หนว่ยกิต    
  ก. วิชาเอก         ไม่น้อยกว่า   4 หน่วยกิต (ไม่นับหนว่ยกิต) 

        - สัมมนา          4 หนว่ยกิต (ไม่นับหนว่ยกิต) 
  ข. วิทยานิพนธ์                          ไมน่้อยกว่า  48 หนว่ยกิต 

 
รายวิชา 
ก. วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกติ (ไม่นับหน่วยกติ) 
      - สมัมนา  4  หนว่ยกติ (ไม่นับหน่วยกติ) 
01052697 สัมมนา  

(Seminar) 
1,1,1,1   

ข. วิทยานิพนธ์  ไม่น้อยกว่า  48 หน่วยกิต 
01052699 วิทยานพินธ ์

(Thesis) 
1-48 

     
 แบบ 1.2 
 จ านวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
 ก. วิชาเอก       ไม่น้อยกว่า   9 หนว่ยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 

        - สัมมนา       6 หนว่ยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
         - วิชาเอกบังคับ       3 หนว่ยกิต (ไม่นับหน่วยกิต) 
 ข. วิทยานิพนธ์       ไม่น้อยกว่า 72 หนว่ยกิต 

 
รายวิชา 
ก. วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกติ (ไม่นับหน่วยกติ) 
    - สมัมนา 6 หนว่ยกิต (ไม่นับหน่วยกติ) 
01052697 สัมมนา  

(Seminar) 
1,1,1,1,1,1   

    - วชิาเอกบังคับ  3  หน่วยกติ (ไมนั่บหน่วยกิต) 
01052517  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขัน้สูง 

(Advanced Food Science and Technology) 
3(3-0-6) 

ข. วิทยานิพนธ์   ไม่น้อยกวา่ 72 หน่วยกิต 
01052699 วิทยานพินธ ์

(Thesis) 
1-72 

เร่ิมใช้ภาคต้น ปีการศึกษา 2565 



 

 

 แบบ 2.1 
 จ านวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลกัสูตร  ไมน่้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
 ก. วิชาเอก      ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
      - สัมมนา         4 หน่วยกิต 
      - วิชาเอกบังคับ         3 หน่วยกิต 
      - วิชาเอกเลือก      ไม่น้อยกว่า  5 หน่วยกิต 
 ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

 
รายวิชา 
ก. วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ      
   - สัมมนา 4 หนว่ยกติ  
01052697 สัมมนา  

(Seminar) 
1,1,1,1   

    - วชิาเอกบังคับ  3  หน่วยกติ  
01052691 ระเบียบวธิีวิจยัขั้นสูงทางวิทยาศาสตร์การอาหาร    

(Advanced Research Methods in Food Science) 
3(2-3-6) 

  - วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
    ให้นิสติเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัสวิชาสามตัวท้าย 600 ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต ดังตัวอย่างรายวิชาต่อไปนี้ 
01052611 การวิเคราะห์ดว้ยเครื่องมือขั้นสูงส าหรับอาหาร 

(Advanced Instrumental Analysis for Foods) 
3(2-3-6) 

01052613 วัสดอุาหาร  
(Food Materials) 

3(2-3-6) 

01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรู้ด้านกลิ่นรส  
(Chemical Senses and Flavor Perception) 

3(3-0-6) 

01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Microbiology) 

3(2-3-6) 

01052671 ความมั่นคงด้านอาหารในบริบทโลก 
(Global Food Security)  

2(2-0-4) 

01052693 องค์ความรู้จากการศึกษาระดบัปริญญาเอกในต่างประเทศ    
(Body of Knowledge at the Doctoral Degree Level from Overseas Studies)  

1-5 

01052696 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 
(Selected Topics in Food Science) 

1-3 

01052698 ปัญหาพิเศษ 
(Special Problems) 

1-3 

   และเลือกเรียนจากรายวิชาในหรือนอกสาขาวิชาที่มีรหัสวิชาสามตวัท้ายตั้งแต่ 500 ขึ้นไป จ านวนไม่น้อยกว่า 2 หนว่ยกิต ทั้งนี้ให้อยู่ในดุลพินิจข
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก โดยความเห็นชอบของหัวหนา้ภาควิชา และได้รับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลยั  
ข. วิทยานิพนธ์   ไม่น้อยกวา่  36  หน่วยกิต 
01052699 วิทยานพินธ ์

(Thesis) 
1-36 

      
 แบบ 2.2 
 จ านวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลกัสูตร  ไมน่้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
 ก. วิชาเอก      ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
      - สัมมนา         6 หน่วยกิต 
      - วิชาเอกบังคับ         6 หน่วยกิต 
      - วิชาเอกเลือก      ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
 ข. วิทยานิพนธ์        ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 



 

 

รายวิชา 
ก. วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกติ  
    - สมัมนา 6 หนว่ยกิต  
01052697 สัมมนา  

(Seminar) 
1,1,1,1,1,1   

   - วชิาเอกบังคบั  6  หน่วยกิต  
01052517  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขัน้สูง 

(Advanced Food Science and Technology) 
3(3-0-6) 

01052691 ระเบียบวธิีวิจยัทางวิทยาศาสตร์การอาหาร   
(Advanced Research Methods in Food Science) 

3(2-3-6) 

 - วชิาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
    ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาที่มีรหัสวิชาสามตัวท้าย 600 ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร ไม่น้อยกว่า 3 หนว่ยกิต ดังตัวอย่างรายวิชาต่อไปนี ้
01052611 การวิเคราะห์ดว้ยเครื่องมือขั้นสูงส าหรับอาหาร 

(Advanced Instrumental Analysis for Foods) 
3(2-3-6) 

01052613 วัสดอุาหาร  
(Food Materials) 

3(2-3-6) 

01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรู้ด้านกลิ่นรส  
(Chemical Senses and Flavor Perception) 

3(3-0-6) 

01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Microbiology) 

3(2-3-6) 

01052671 ความมั่นคงด้านอาหารในบริบทโลก 
(Global Food Security)  

2(2-0-4) 

01052693 องค์ความรู้จากการศึกษาระดบัปริญญาเอกในต่างประเทศ    
(Body of Knowledge at the Doctoral Degree Level from Overseas Studies)  

1-5 

01052696 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 
(Selected Topics in Food Science) 

1-3 

01052698 ปัญหาพิเศษ 
(Special Problems) 

1-3 

 และเลือกเรียนจากรายวิชาในหรือนอกสาขาวิชาที่มีรหัสวิชาสามตัวทา้ยตั้งแต่ 500 ขึ้นไป จ านวน  ไม่น้อยกวา่ 9 หน่วยกิต ทั้งนี้ให้อยู่ในดุลพินิจของ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก โดยความเห็นชอบของหัวหนา้ภาควิชา  และได้รับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 
ข. วิทยานิพนธ์ ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
01052699 วิทยานพินธ ์

(Thesis) 
1-48 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
     รายวิชาที่เป็นรหัสวิชาของหลักสตูร        
01052611 การวิเคราะหด์้วยเครื่องมือขั้นสูงส าหรบัอาหาร 

(Advanced Instrumental Analysis for Foods) 
3(2-3-6) 

 หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอ์าหารที่ใช้ในปัจจุบัน ความก้าวหน้าของการวิเคราะห์อาหาร วิธกีารวิเคราะห์อาหารที่
เหมาะสม มีการท ารายงานและโครงการ 
 Principles and current techniques of food analysis. Advance in food analysis. Appropriate food analytical 
methods for food components.  Term paper and project required. 
 

01052613 วัสดุอาหาร  
(Food Materials) 

3(2-3-6) 

ฟิสิกส์ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโครงสร้างของสารอาหารและส่วนผสมอาหารที่มีลักษณะเฉพาะประกอบในตัว อันตรกริยาและ
พันธะเคมีภายในโครงสร้างอาหารระหวา่งการแปรรูปและการเก็บรักษาที่เกีย่วกับสมบัติด้านวัสดุของผลิตภัณฑ์อาหารภายใต้ 



 

 

การปรับเปลี่ยนความเค้น ความเครียด และระยะเวลา วิธกีารประเมินการเปลี่ยนแปลงของสมบัติด้านวัสดุในอาหาร  
Physics related to food structure creation of nutrients and food ingredients having self-assembling 

characteristics. Interactions and chemical bonds within food structure fabricated during processing and storage 
associated with materials properties of food products under the alterations of stress, strain and time. Evaluation 
methods of the materials property changes in food. 

 
01052614 การรับสัมผัสทางเคมแีละการรบัรู้ 

(Chemical Senses and Flavor Perception) 
3(3-0-6) 

 อวัยวะรับสัมผัสทางเคมี สิง่กระตุ้นทางเคมี กลไกการรู้สึกทางเคมี กระบวนการทางประสาทของการรับรู้ด้านกลิ่นรส  
(กลิ่น รสชาติ และ ไทรเจมินัล)  ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยี แนวโน้ม และประเด็นส าคัญในการวิจยัและพัฒนาเร่ืองการรับสัมผัส 
ทางเคมีและการรับรู้ด้านกลิ่นรสของอาหาร  
 Chemical sense organs, chemical stimuli, mechanisms of chemoreception,  neural process of flavor 
perception (smell, taste, and trigeminal).  Advanced technology, current trends and important issues in research 
and development of chemical senses and food flavor perception. 
 

01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารขั้นสูง 
(Advanced Food Microbiology) 

3(2-3-6) 

เทคโนโลยีที่ทันสมัยในการควบคุมจุลินทรีย์ วิธีการตรวจสอบขั้นสูงส าหรับจุลินทรีย์ในอาหาร กลไกการตอบสนองต่อสภาวะ
เครียดของจุลินทรีย์ในอาหาร กลไกการก่อโรคของจุลินทรีย์ที่มีอาหารเป็นพาหะ สารต้านจุลินทรีย์ใหม่และการประยุกต์ในอาหาร กลไก
การดื้อต่อสารต้านจุลชีพ การสื่อสารระหว่างเซลล์ต่อคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์เพื่ออาหารที่ยั่งยืน  
กลุ่มจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหารของคน 

Modern technologies for microbial control. Advanced detection method for microorganisms in food. 
Mechanisms of microbial stress response in food.  Pathogenesis of foodborne microorganisms. Recent antimicrobial 
agents and their applications in food. Antimicrobial resistant mechanism. Cell-to-cell communication on food 
quality and safety. Beneficial microorganisms for sustainable food. Microbiome in human gut. 

 
01052671 ความมั่นคงด้านอาหารในบรบิทโลก 

(Global Food Security) 
2(2-0-4) 

ความอ่อนแอของระบบอาหารโลกภายใต้การเปลี่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศและการเปลี่ยนแปลงประชากร นโยบายและ 
การประเมินความมั่นคงทางอาหารและระบบอาหาร การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าสินค้าเกษตรและอาหาร การใช้และการบริหารจัดการ
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการเพิ่มคุณค่าในห่วงโซ่การผลิตสินค้าเกษตรและอาหารอย่างยั่งยืนในระดับธุรกิจและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

Vulnerability of global food system under climate and demographic changes.  Policy and assessment of 
food security and food system. Analysis of agri-food value chain. Implementation  and management of science, 
technology and innovation in increasing value within sustainable agri-food chain in food business and industry. 

 
01052691 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 

(Advanced Research Methods in Food Science) 
3(2-3-6) 

 วิธีการขั้นสูงในการด าเนินงานวิจยัทางวทิยาศาสตร์การอาหาร การจัดท าโครงร่างวิจัย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น
ข้อมูล และวิเคราะห์ผล  มีการรวบรวมข้อมูลและการเรียบเรียงเพื่อน าเสนอและการซักถามดา้นวิชาการกับกลุ่มนกัวิชาการและกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหาร การเขียนบทความวิชาการเพื่อตีพิมพ์ในวารสารที่เป็นที่ยอมรับในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารหรอืรายงานวิชาการ
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 Advanced research methods in food science, preparation of research proposal, application of computer and 
information technology for data retrieval and data analysis. Data collection and manuscript preparation for 
technical presentation and group discussion with academic and food industry, technical report writing for 
publication in accredited journals in the food science area or for technical report in food industry. 
 



 

 

01052693 องค์ความรู้จากการศึกษาระดบัปรญิญาเอกในต่างประเทศ   
(Body of Knowledge at the Doctoral Degree Level from Overseas Studies)  

1-5 

ความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร ในระดับปริญญาเอก ที่นิสิตลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลยัต่างประเทศ การเทยีบเคียง
หน่วยกิตเป็นไปตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

Knowledge in food science at the doctoral degree level taken in oversea universities. Credit equivalence 
according to Kasetsart University regulation. 
 

01052696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 
(Selected Topics in Food Science) 

1-3 

 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์การอาหารในระดับปริญญาเอก หัวขอ้จะเปลีย่นไปแต่ละภาคการศึกษา 
  Selected topics in food science at the doctoral degree level. Topics are subjected to be changed each 
semester. 
 

01052697 สัมมนา  
(Seminar) 

1 

การน าเสนอและอภิปรายในหวัข้อที่นา่สนใจทางวิทยาศาสตร์การอาหารระดับปริญญาเอก 
 Presentation and discussion on current interesting topics in food science at doctoral degree level. 
 

01052698 ปัญหาพิเศษ 
(Special Problems) 

1-3 

 การศึกษาค้นควา้ทางวิทยาศาสตร์การอาหาร ระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเป็นรายงาน 
 Study and research in food science at the doctoral degree level and compile into a report. 
 

01052699 วิทยานิพนธ์ 
(Thesis) 

1-72 

 ศึกษาและวิจัยในระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเป็นวิทยานิพนธ ์
 Research study at the doctoral degree level and writing thesis. 
 

 
รายวิชาที่เป็นรหัสวิชานอกหลักสูตร     
01052517 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง 

(Advanced Food Science and Technology) 
3(3-0-6) 

 ความก้าวหนา้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ประกอบดว้ย ด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและ
วิศวกรรมอาหาร 
        Advanced in food science and technology including food chemistry, food microbiology, food processing 
and food engineering. 
 

 

เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ดังนี ้
 แบบ 1.1 และแบบ 1.2 
 1) ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือ
ระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการ อย่างน้อย 2 เร่ือง 
 2) ระเบียบปฏิบัติอื่นๆ เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
 
 



 

 

 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 
 1) ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือ
ระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงาน 
ทางวิชาการ  
 2) ระเบียบปฏิบัติอื่นๆ เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 


