
Curriculum Vitae 
 

1. ชื่อ – นามสกุล    นาง น้องนุช  ศิริวงศ์  

     Mrs.Nongnuch Siriwong 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 

▪ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

▪ 50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

▪ หมายเลขโทรศัพท์  02-5795514 ต่อ 127 

▪ อีเมล nongnuch.si@ku.th 

4. ประวัติการศึกษาต้องระบุสถาบันการศึกษา สาขาวิชาและปีที่จบการศึกษา  

ปี พ.ศ.ที่จบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบันที่จบ, ประเทศ 
2537 

 
วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยบูรพา 
ประเทศไทย 

2543 
 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เทคโนโลยีชีวเคมี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

2549 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต เทคโนโลยีชีวเคมี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

 
5. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ / ความเชี่ยวชาญ 

▪ การวิเคราะห์ทางอาหารและโภชนาการ  

▪ เทคโนโลยีแป้ง  

▪ ผลิตภัณฑ์จากมันส าปะหลัง  

6. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

▪ หัวหน้าโครงการวิจัย 

1) ผลกระทบการแปรรูปของมะม่วงหาวมะนาวโห่ต่อคุณค่าทางโภชนาการและสารต้าน

อนุมูลอิสระ/สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียร์แห่งชาติ (องค์การมหาชน)  /ปี 2557/ปิด

โครงการแล้ว 

2) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากมะม่วงหาวมะนาวโห่/บริษัทครอคโคไดล์ มายเฟรนด์ จ ากัด/ปี 

2560/ปิดโครงการแล้ว 

 



3) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื ้อมันส าปะหลังชนิดหวาน/ส าน ักงานพัฒนา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)/ปี 2561/ปิดโครงการแล้ว 

4) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งและแป้งผสมส าเร็จรูปจากฟลาวมันส าปะหลังชนิด

หวาน/ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)/ปี 2563/ปิด

โครงการแล้ว 

▪ ผู้ร่วมวิจัย 

1) การปรับปรุงพันธุ์มันส าปะหลังให้มีไซยาไนต์ต ่าและผลผลิตสูงส าหรับใช้เป็นวัตถุดิบใน

อุตสาหกรรมอาหาร/ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)/ปี 

2557/ปิดโครงการแล้ว 

2) การประเมินศักยภาพและความเป็นไปได้ส าหรับการถ่ายทอดองค์ความรู้เพื่อความยั่งยืน

ทางด้านอาหารและโภชนาการ: กรณีศึกษาสถานีวิจัยดอยปุยและสถานีวิจัยปากช่อง/ทุน

วิจัยจากงบประมาณเงินรายได้ มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ ประเภทกลุ่มวิจัยและวิชาการ 

ประจ าปีงบประมาณ 2558/ปี 2558/ปิดโครงการแล้ว 

3) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี ้ยวจากกล้วยน ้าว้า/โครงการสนับสนุนจากหน่วยงาน

ภาครัฐและเอกชนเพื่อการเรียนการสอนและการวิจัย/ปี2559/ปิดโครงการแล้ว 

4) การพัฒนาขนมขบเคี ้ยวชนิดกรอบพองจากมันส าปะหลังเพื ่อผู ้บริโภคภาวะเสี ่ยง 

metabolic syndrome/ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ/ปี2559/ปิดโครงการแล้ว 

5) การปรับปรุงพันธุ์มันส าปะหลังให้มีไซยาไนต์ต ่าและผลผลิตสูงส าหรับใช้เป็นวัตถุดิบใน

อุตสาหกรรมอาหาร/ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)ปี

2560/ปิดโครงการแล้ว 

6) การพัฒนาซอสเข้มข้นเพื ่อสุขภาพส าหรับการผลิตอาหารไทยมื้อกลางวันส านักงาน

คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)/ปี2560/ปิดโครงการแล้ว 

7) การพัฒนามาตรฐานการผลิตจิ ้งหรีดเพื ่อการส่งออก/แผนงานบูรณาการการพัฒนา

ศักยภาพการผลิตภาคการเกษตร โครงการ"การพัฒนาศักยภาพด้านการเกษตรเชิงบูรณา

การเพ่ือความั่นคงทางอาหารของปวงชน"/ปี2562/ปิดโครงการแล้ว 

8) การพัฒนาผลิตภัณฑ์และถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปน ้ามันอะโวคาโดมูลค่าสูงสู่กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนผลิตผลและผลิตภัณฑ์อะโวคาโดแบบครบวงจร อ าเภอปากช่อง จังหวัด

นครราชสีมา/ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)/ปี 2565/ก าลังด าเนินการ 



9) การถ่ายทอดองค์ความรู้และพัฒนาผลิตภัณฑ์อะโวคาโดสู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน ใน

อ าเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมาส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)/ปี 2565/

ก าลังด าเนินการ 

7. ผลงานทางวิชาการ 

▪ งานต ารา / เอกสาร / บทความทางวิชาการ 

- 

▪ ผลงานการเผยแพร่งานวิจัย  

1) นิภาพร กุลณา ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ น้องนุช ศิริวงศ์ และวศะพร จันทร์พุฒ. 2564. 

การหาสูตรที่เหมาะสมส าหรับการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดพองกรอบ ใยอาหารสูงจากแป้ง

ข้าวสินเหล็ก แป้งข้าวฟ่างด า และอินูลิน. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 

29(2):327-340. 

2) ทิพวรรณ ทนุ น้องนุช ศิริวงศ์ และสุตเขตต์ นาคะเสถียร. 2563. การพัฒนาสูตรและ

กระบวนการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่าชนิดบางกรอบจากฟลาวมันส าปะหลัง.น.128 -136.ใน 

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาชีวศึกษาระดับชาติ

ครั้งที่ 4. 4-5 กันยายน 2563.โรงแรมท็อปแลนด์, จ.พิษณุโลก 

3) มานิสา ศรียังเล็ก ทวีศักดิ์ เตชะเกรียงไกร และน้องนุช ศิริวงศ์. 2563. การเตรียมและการ

ใช้กากเมล็ดอัลมอนด์อบแห้งเพื่อการทดแทนอัลมอนด์ป่นในผลิตภัณฑ์มาการอง. วารสาร

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. 28 (9): 1572-1584. 

4) กรวิทย์  สักแกแก้ว พรทิพย์  พสุกมลเศรษฐ์ และน้องนุช  ศิริวงศ์. 2563. ผลของการ

ทดแทนไขมันด้วยเพคตินจากเปลือกแก้วมังกรต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน ้า

สลัด. วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี. 14 (3):328-342. 

5) นิภาพร กุลณา ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ น้องนุช ศิริวงศ์ และวศะพร จันทร์พุฒ. 2563. 

คุณค่าทางโภชนาการ สมบัติทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมขบ

เคี้ยวที่ได้รับผลจากอัตราส่วนของแป้งข้าวสินเหล็กต่อแป้งข้าวฟ่างด าที่แตกต่างกัน. 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. 28 (3): 419-428. 

6) นายนิกร สุวรรณโชติ อาภัสรา แสงนาค และน้องนุช ศิริวงศ์. 2562. ผลของอุณหภูมิและ

เวลาการอบและการย่างของกล้วยน ้าว้าห่ามต่อสมบัติทางเคมีและกายภาพ, น. 488-496. 

ใน รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 57 (สาขา

ส ่งเสร ิมการเกษตรและคหกรรมศาสตร ์). 29 มกราคม - 1 ก ุมภาพันธ ์ 2562. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  



7) กิตติยา ไชยฉิม ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ วศะพร จันทร์พุฒ และน้องนุช ศิริวงศ์. 2562. ผล

ของกระบวน การดัดแปรสตาร์ชมันส าปะหลังด้วยวิธีการเกิดรีโทเกรเดชันต่อปริมาณของ

สตาร์ชที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ , น. 385-393. ใน รายงานการประชุมทางวิชาการ

ของมหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 57 (สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์). 

29 มกราคม-1 กุมภาพันธ์ 2562. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  

8) สุธาสินี ศรีวิไล ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ น้องนุช ศิริวงศ์ และณัฐิรา อ่อนน้อม. 2561. ผล

ของปริมาณผงโปรตีนไก่และสายพันธุ์ข้าวต่อคุณภาพเอกซ์ทรูเดตจากแป้งข้าวกล้ องสังข์

หยดพัทลุงและแป้งข้าวกล้องขาวดอกมะลิ 105. วารสารวิทยาศาสตร์ มศว. 34 (1): 

109-124. 

9) สุธาสินี ศรีวิไล ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน์ น้องนุช  ศิริวงศ์ และพราวตา จันทโร. 2561. 

อิทธิพลของอุณหภูมิบาร์เรลและความชื้นของตัวอย่างป้อนต่อคุณภาพและการยอมรับ

ของเอกซ์ทรูเดตโปรตีนสูง.วารสารเกษตรพระจอมเกล้า. 36 (3): 158-167. 

10) วัชรินทร์ สุทธิกุล และน้องนุช ศิริวงศ์. 2561. สมบัติทางกายภาพของแป้งพรีเจลาติไนซ์

จากแป้งข้าวเหนียวและแป้งมันส าปะหลังชนิดไม่มีอะมิโลส , น. S438-S448. ใน รายงาน

การประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 8 (The 8th National 

and International Graduate Study Conference (NGSC&IGSC 2018) “ประเทศ

ไทย 4.0 นว ัตกรรมสร ้างสรรค ์ส ู ่การพ ัฒนาที ่ย ั ่ งย ืน” ( Thailand 4.0 Creative 

Innovation for Sustainable Development). 28-29 กรกฎาคม 2561 มหาวิทยาลัย

ศิลปากร, กรุงเทพฯ 

11) ธนัชชา กุญแจทอง อาภัสรา แสงนาค และน้องนุช ศิริวงศ์. 2561. ผลของการต้มและการ

นึ่งกล้วยน ้าว้าห่ามต่อสมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติเชิงหน้าที่ , น. 797-804. ใน 

รายงานการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 56 (สาขาส่งเสริม

กา ร เกษตรและคหกรรมศาสตร ์ ) .  30  มกราคม  -  2  ก ุ มภาพ ั น ธ ์  2 561 . 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรงุเทพฯ. 

12) วริษา ศิริเวชยันต์ น้องนุช ศิริวงศ์ จุฑาพร เนียมวงษ์ อ าพร แจ่มผล และพรทิพย์ พสุ

กมลเศรษฐ์. 2560. ผลของโปรแกรมอาหารสุขภาพต่อดัชนีมวลกายของบุคลากร 

โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ์. วารสารพยาบาลสภากาชาดไทย. 10 (1): 145-153. 

13) ดวงศิริ ดวงแว่ว น้องนุช ศิริวงศ์ และภศจี คงศีล. 2560. สมบัติทางเคมีกายภาพของฟ

ลาล์วและสตาร์ชมันส าปะหลังชนิดไม่มีอะมิโลส เปรียบเทียบกับสตาร์ชทางการค้า , น. 

623-635.  ใน รายงานการประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 



7  ( The 7 th National and International Graduate Study Conference 

(NGSC&IGSC 2017) “ประเทศไทย 4.0 นวัตกรรมสร้างสรรค์สู ่การพัฒนาที่ยั ่งยืน” 

(Thailand 4 . 0  Creative Innovation for Sustainable Development). 20 - 2 1 

กรกฎาคม 2560. มหาวิทยาลัยศิลปากร, กรุงเทพฯ. 

14) จารุวรรณ จันทร์โนนแซง  สุจินต์ เจนวีรวัฒน์  เฉลิมพล ภูมิไชย์ และน้องนุช ศิ ริวงศ์. 

2560. การประเมินเบื้องต้นของค่าความหนืดฟลาล์วและเนื้อสัมผัสของเมล็ดข้าวโพด

ข้าวเหนียว, น. 102-105. ใน รายงานการประชุมวิชาการข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ 

ครั้งที่ 38. 25-27 กรกฎาคม 2560. อ าเภอเมือง, นครสวรรค์. 

15) Pooriwut Maneechoold, Savitree Ratanasumawong and Nongnuch Siriwong. 
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▪ ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน  
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