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บทคัดยอ 
 

               การศึกษากรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย โดยวิธีการทําแหงแบบพน

ฝอย (Spray Drying) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซตรินและอุณหภูมิลมรอนที่หมาะสมใน

การทําแหงแบบพนฝอยเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in 

Completely Randomized Design (CRD) พบวา ปริมาณมอลโตเด็กซตรินที่เหมาะสม คือ 20 เปอรเซ็นต 

และ อุณหภูมิลมรอนขาเขาและขาออกที่เหมาะสมในการพนฝอย ไดแก 150/90 องศาเซลเซียส  โดย

เครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทยมีคาสีกอนคืนรูป  คาสีสวาง L* 88.32  คาสีแดง a* 0.99  คาสีเหลือง b* 

8.26  คาหลังคืนรูป  คาสีสวาง  L* 30.73  คาสีแดง a* 3.08 คาสีเหลือง b* 8.25 aw 0.22 ปริมาณ

ความชื้นของเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย เทากับ 1.24 จากนั้นศึกษาเปรียบเทียบคะแนนความชอบโดย

ใชเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย กับน้ํากวยเตี๋ยวผัดไทยสูตรตนแบบและผลิตภัณฑเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยว

ผัดไทยจากทองตลาดที่ไดรับการยอมรับ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) โดยใชเสนกวยเตี๋ยวผัดกับเครื่องปรุงทั้ง 3 ชนิด  พบวา เครื่องปรุงผง

กวยเตี๋ยวผัดไทยและน้ําผัดไทยสูตรพื้นฐาน ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากผู

ทดสอบชิมใหการยอมรับความชอบทุกดานอยูในระดับความชอบปานกลางถึงมาก (7.57) จากนั้นศึกษา

อายุการเก็บรักษาของเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย โดยบรรจุลงถุงฟอยล แบบสุญญากาศ (Vacuum) 2 

ชั้น  และเก็บเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทยที่อุณหภูมิตางกัน 4 ระดับ คือ  30 35 45  และ 55 องศา

เซลเซียส แลวนํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย และนํามาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสที่อุณหภูมิ  30 และ35 องศาเซลเซียส  ไมมีความแตกตางในทุก ๆ  ดานอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05)  และเปนอุณหภูมิหองที่เหมาะในการเก็บรักษา  แตถามีอุณหภูมิสูงขึ้นในระหวางการ

เก็บรักษาเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทยก็จะมีลักษณะที่ดีข้ึนดวย ดานผูทดสอบใหการยอมรับเครื่องปรุงผง

กวยเตี๋ยวผัดไทย ชุดควบคุม และที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิที่  55 องศาเซลเซียสมากที่สุด   
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ABSTRACT 
 
            This paper aimed to study the process of making instant Pad Thai powder by 

Spray Drying method. The appropriate temperature of  hot gas and the quantity of Maltodextrin 

in Processing instant Pad Thai powder by Spray Drying method were studied. Factorial in 

Completely Randomized Design (CRD) was used. The study found that the appropriate quantity 

of Maltodextrin was 20% and the appropriate temperature for in and out hot gas was 150/90๐C. 

The color variation of the finishing instant Pad Thai powder was as follow : Bright colors L* 88.32 

Red a* 0.99 Yellow b* 8.26. The color variation after cooking the product was : Bright colors L* 

30.73 Red a* 3.08 Yellow b* 8.25. aw 0.22. The moisture of the powder was 1.24. Then, the 

consumer satisfaction was studied by using 3 types of Pad Thai Noodles ; Pad Thai Noodles 

with Instant Pad Thai Powder, Pad Thai Noodles with regular Pad Thai sauce, and Pad Thai 

Noodles sold in general market. Randomized Complete Block Design, RCBD was used. The 

study of the consumer satisfaction revealed that there was no difference between Pad Thai 

Noodles made with Instant Pad Thai Powder and Pad Thai Noodles made with regular Pad Thai 

sauce at the statistical significance (p>0.05). The testers rated the overall taste of Pad Thai 

Noodles at 7.57. Next, the researcher studied the expiration period of Instant Pad Thai Powder 

by packing the product in double vacuum foil and storage the product at 4 different 

temperatures 30, 35, 45, and 55 degree Celsius. Then the product was studied to evaluate the 

physical, chemical, microorganism, and sensory property. The product kept at 55๐C was the 

most different of the four storage products at p > 0.05 with the highest level of consumer 

satisfaction at color = 7.33, smell = 7.30, taste = 7.90, texture = 7.57 and total = 7.40.  

 

Keywords : Instant Powder, Spray Drying, Pad Thai Noodle  
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   ของวัยรุนในอาํเภอเมือง  จงัหวัดปราจนีบรีุ 

ชื่อ นามสกลุ   จิรายุ  รวมทรัพย   

ชื่อปริญญา    คหกรรมศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวชิา และคณะ  คหกรรมศาสตร (บัณฑิตศึกษา)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ปการศึกษา    2552 
 

       บทคัดยอ 
 

  วัตถุประสงคของการศึกษา เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบระหวางเพศ และระดับชั้น ศึกษา

ในเรื่องความรูดานอาหารและโภชนาการ ความตระหนักดานอาหารและโภชนาการ การปฏิบัติตน 

ดานอาหารและโภชนาการ และศึกษาความสัมพันธระหวางความรู ความตระหนักและการปฏิบัติตน 

ดานอาหารและโภชนาการของวัยรุนในอําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรี โดยใชแบบสอบถามและ

แบบทดสอบ เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางที่เปนวัยรุนในอําเภอเมือง 

จังหวัดปราจีนบุรี จํานวน 346 คน จากการสุมแบบแบงชั้นภูมิ วิเคราะหขอมูลโดยคารอยละ คาเฉลี่ย 

คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบคาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียวและคาสัมประสิทธิ์

สหสัมพันธแบบเพียรสัน ซึ่งกําหนดนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.01 ถึง 0.05 

  ผลการศึกษาพบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 247 คน รอยละ 

71.4 และศึกษาในระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่ 6 จํานวน 142 คน รอยละ 41.0 มีความรูดานอาหารและ

โภชนาการอยูในระดับดี โดยวัยรุนที่มีเพศตางกันมีความรูดานอาหารและโภชนาการแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 สวนวัยรุนที่มีระดับชั้นตางกัน มีความรูดานอาหารและโภชนาการ

ไมแตกตางกัน มีความตระหนักดานอาหารและโภชนาการอยูในระดับมาก โดยวัยรุนที่มีเพศตางกัน มี

ความตระหนักดานอาหารและโภชนาการแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 สวน

วัยรุนที่มีระดับชั้นตางกัน มีความตระหนักดานอาหารและโภชนาการไมแตกตางกัน มีการปฏิบัติตน

ดานอาหารและโภชนาการดีในระดับปานกลาง โดยวัยรุนที่มีเพศและระดับชั้นตางกันมีการปฏิบัติตน

ดานอาหารและโภชนาการไมแตกตางกัน ความรู ความตระหนักและการปฏิบัติตนดานอาหารและ

โภชนาการ มีความสัมพันธกันในทางบวกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ข้ึนไปโดยที่ความรู

กับความตระหนัก มีความสัมพันธกันในระดับปานกลาง และความรูกับการปฏิบัติตน และความ

ตระหนักกับการปฏิบัติตน มีความสัมพันธกันในระดับตํ่า 
 

คําสําคัญ : ความรูดานอาหารและโภชนาการ, ความตระหนักดานอาหารและโภชนาการ, การปฏิบัติตน 
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      ABSTRACT 
 
  The research aimed to study and compare : 1. foods and nutrition knowledge 

of adolescence by looking at gender and level of education. 2. the awareness of foods and 

nutrition by comparing gender and level of education. 3. the practice of foods and nutrition 

by comparing gender and level of education. 4. study the relationship between knowledge, 

awareness, and practice of foods and nutrition of the adolescence in Muang District, 

Prachinburi Province. Tests and questionnaires were used to gather the data from 346 

samples. The Stratified Random Sampling was used. The data were analyzed by using 

percentile, mean, standard deviation, t-test, one way analysis of variance and Pearson’s 

Product moment correlation at 0.01-0.05 significant level. 

  The study found that 71.4% of the sample was female and 41.0% was high school 

graduate. The sampling adolescence had good knowledge of foods and nutrition. Different 

gender had significantly different level of foods and nutrition knowledge at 0.01 while different 

level of study had no different level of foods and nutrition knowledge. The sampling 

adolescence had foods and nutrition awareness at high level Different gender had significantly 

ifferent level of foods and nutrition awareness at 0.01 while different level of study had no 

different level of foods and nutrition awareness. The sample group had good foods and 

nutrition practice at moderate level, with no difference between gender and level of study. 

There was a positive relationship between foods and nutrition knowledge, awareness, and 

practice of the adolescence at 0.05.  
 
Keywords : Knowledge about Foods and Nutrition, Awareness about Foods and Nutrition,  

         Practice about Foods and Nutrition  
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ตาราง                       หนา 
   4.1 รอยละขอมูลโครงการวิจยัทีไ่ดรับทุนจากมหาวิทยาลยัทั้งหมด  

ต้ังแตมหาวิทยาลัยเริ่มมีการใหทุนที่คณะกรรมการพิจารณาจัดสรรทุน 

 อุดหนนุและติดตามประเมินผลการวิจยัและพัฒนาตองการทราบ  

 เรียงตามลาํดบัจากมากไปหานอย 25 

  4.2 รอยละการประชุมอ่ืนในมหาวทิยาลยัที่คณะกรรมการพิจารณาจัดสรรทุน 

อุดหนนุและติดตามประเมินผลการวิจยัและพัฒนาเหน็วาสามารถนาํ 

เทคโนโลยีสารสนเทศมาสนบัสนุนการประชุมได 26 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ตัวอยางสารบัญตาราง 
20 จุด, ตัวหนา 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพ                               หนา 
  3.1  โครงสรางองคประกอบของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร       12 

  3.2  ข้ันตอนการจัดสรรทุนอุดหนุนการวิจยัของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร              20 

  4.1  แผนผังกระแสขอมูลระดับที่ 1 ระบบสนับสนุนการประชุมสําหรับคณะกรรมการ 

       พิจารณาจัดสรรทุนอุดหนุนและติดตามประเมินผลการวิจัยและพัฒนา     30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางสารบัญภาพ 20 จุด, ตัวหนา 
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ขอบบน 1.5 นิ้ว  

ขอบซาย  

1.5 นิ้ว 

ขอบขวา 

 1 นิ้ว 

ขอบลาง 1 นิ้ว 

 

ตัวอยางการกําหนดระยะการพิมพหนาทั่วไป การขึ้นบทใหม. . .   
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บทที่ 1 
                                             เวน 1 บรรทัด 

บทนํา 

 

                                                เวน 2 บรรทัด 

 

 ขอความนาํ…………………………………………………………………………………...... 

…………………………………………………………………………………………………......... 

……………………………………………………………………………………...……………....... 

 

1. 1  หัวขอสําคัญ (หัวขอชิดซาย) 
 ขอความ…………………………………………………………………………………......... 

……………………………………………………………………………………………………...... 

…………………………………………………………………......................................................... 

 

 1.1.1  หวัขอรอง  ขอความ………………………………….………….…………….………... 

…………………………………………………………………………………………………………...

………………………………………………………………………………………………………… 

 

   1.1.1.1 หัวขอยอย  ขอความ……………………………………………………….…… 

……………………………………………………………….……………………………………….... 

………………………………………………………………...……………………………………....... 

 

     ก)  หัวขอยอย  ขอความ……………………….……………………………… 

…………………………………………………………………...……...………………………………

………………………………………………………………............................................................. 

 

                                                                   

เวนจากขอบ 1.5 นิ้ว 

1.5 นิ้ว 1 นิ้ว 

20 จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

ยอหนา 0.5 นิ้ว 

16 จุด, ตัวหนา 

16 จุด, ตัวธรรมดา 

ตัวอยางการพิมพลําดับหัวขอ 

ขอบลาง 1 นิ้ว 
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ตาราง  4.8  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ที่มอียูในเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย ในระหวางการเก็บรักษา 

 

จํานวนจลุินทรียทั้งหมด (CFU/g) อายุการเก็บ
รักษา 

(สัปดาห) 
30 ๐C 35 ๐C 45 ๐C 55 ๐C 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

2.0 x 10 

2.3 x 10 

3.3 x 10 

4.7 x 10 

4.7 x 10 

5.0 x 10 

6.0 x 10 

2.0 x 10 

3.0 x 10 

3.7 x 10 

4.7 x 10 

5.0 x 10 

6.0 x 10 

5.0 x 10 

2.0 x 10 

3.7 x 10 

3.7 x 10 

4.3 x 10 

5.3 x 10 

6.3 x 10 

3.7 x 10 

2.0 x 10 

3.0 x 10 

4.0 x 10 

5.0 x 10 

5.7 x 10 

5.0 x 10 

6.0 x 10 

 
ที่มา: เชาวลิต (2552) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพตาราง สําหรับการทดลอง 
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ตาราง  4.2   ความรูดานอาหารและโภชนาการของวัยรุนในอําเภอเมอืง  จงัหวัดปราจีนบุรี 

( n = 346 ) 

คําถาม 
จํานวนที่ตอบ
ถูก (คน) 

รอยละ 

1.  สารอาหารมีกี่ชนิด  อะไรบาง 

2.  ขอใดไมใชประโยชนของอาหารตอสุขภาพกาย 

3.  สารอาหารประเภทโปรตีน มีประโยชนตอรางกายอยางไร 

4.  ถัว่เหลืองใหสารอาหารใกลเคียงกับอาหารประเภทใด 

5.  ขอใดเปนอาหารที่ใหสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตมากทัง้หมด 

6.  ไขมันจากพืชในขอใด ทาํใหโคเลสเตอรอลในเลือดเพิ่มข้ึน 

7.  โรคลักปดลักเปดเกิดจากขาดวิตามนิอะไร 

8.  ถาตองการแคลเซียม ควรรับประทานอาหารชนิดใด 

9.  อาหารในขอใดมีธาตุเหลก็สูงที่สุด 

10.อาหารในขอใด มีครบ 5 หมู 

11.อาหารชนดิใดจัดอยูในอาหารหลักหมูที่ 2 

12.อาหารที่มีเสนใยพชืประกอบมากที่สุดคือขอใด 

13.ผลไมชนิดใดที่มีเบตาแคโรทีนสงู รางกายเรานําไปสรางวิตามนิเอ 

14.อาหารชนดิใด มีไขมันนอยที่สุด 

15.การปฏิบัติตนตามหลักโภชนบัญญัติ 9 ประการที่ถกูตอง 

16.การรักษาน้ําหนกัตัวใหอยูในเกณฑปกติ ควรทาํอยางไร 

17.ถากนิอาหารประเภทแปงมากเกนิไป จะสงผลอยางไรตอรางกาย 

18.เหตุใดตามโภชนบัญญติั 9 ประการจงึกําหนดใหกนิพืชใหมาก  

     และกินผลไมเปนประจํา 

19.บุคคลใดตอไปนี้ปฏิบัติตนไมถูกตองตามหลักโภชนาการ 

20.เพราะเหตใุดเด็กวัยรุนจงึควรดื่มนมทกุวัน 

21.วิตามนิชนดิใดเปนวิตามนิที่ละลายในน้ํา 

45 

341 

211 

203 

266 

231 

209 

318 

133 

279 

111 

325 

261 

326 

311 

322 

313 

 

310 

269 

311 

188 

13.0 

98.6 

61.0 

58.7 

76.9 

66.8 

60.4 

91.9 

38.4 

80.6 

32.1 

93.9 

75.4 

94.2 

89.9 

93.1 

90.5 

 

89.6 

77.7 

89.9 

54.3 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพตาราง สําหรับการสํารวจ 
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ตาราง  4.2   (ตอ) 

( n = 346 ) 

คําถาม 
จํานวนที่ตอบ
ถูก (คน) 

รอยละ 

22.อาหารชนดิใด มีเสนใย วิตามนิ และเกลือแรสูง ชวยในการขับถาย 

     และบาํรุงผิว 

23.อาหารชนดิใดกอใหเกิดโรคมะเร็งตับ 

24.ขอใดเปนการเลือกซื้ออาหารที่ไมปลอดภัย 

25.ผูที่ชอบรับประทานอาหารรสจัด อาจกอใหเกิดโรคใดมากที่สุด 

26.ถานักเรียนรับประทานอาหารประเภทไขมันมากเกนิความตองการ    

     จะทาํใหเกดิโรคชนิดใดไดงาย 

27.ขอใดเปนอาหารที่วยัรุนควรรับประทานประจําทุกวนั 

28.รับประทานอาหารอยางไร ไดคุณคาทางอาหารสูงทีสุ่ด 

29.พลังงานทีว่ัยรุนไดรับใน 1 วัน ตามธงโภชนาการคือเทาใด 

30.เหตุใดตามธงโภชนาการจึงจัด น้าํมนั น้ําตาล และเกลือไวในกลุม 

     เดียวกนั 

 

332 

297 

317 

308 

 

331 

324 

323 

139 

 

216 

 

96.0 

85.8 

91.6 

89.0 

 

95.7 

93.6 

93.4 

40.2 

 

62.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพตาราง สําหรับการสํารวจ (ตอ) 
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   ภาพ  4.1  การบรรจุอาหารแบบอัตโนมติัดวยเครื่องจกัรกล 

                        ที่มา: Chompoonuch (2551) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพภาพประกอบ (กรณีที่นําภาพผูอื่นมาอางอิง)  
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ภาพ 4.1  อาหารพรอมปรุงสําเร็จที่ผลิตมาจากมะเขือเทศสีดา 

    

             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพภาพประกอบ (กรณีที่ถายภาพดวยตนเอง 
ไมนําภาพผูอื่นมาอางอิง) 
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                  ภาคผนวก  ข    การวิเคราะหทางจุลินทรีย 
                  ภาคผนวก  ค    การวิเคราะหปริมาณของแข็งทั้งหมด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางภาคผนวก 

20 จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 
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   ประวัตกิารศึกษาและการทํางาน 
 

ชื่อ นามสกลุ   …………………………………………………………………………………… 

วัน   เดือน  ปเกิด   …………………………………………………………………………………… 

ภูมิลําเนา      .........................(อําเภอ จงัหวัด)…………………………………..…………… 
ประวัติการศกึษา 
 วุฒิการศึกษา      ชื่อสถาบัน      ปทีส่ําเรจ็การศึกษา 
......................................... .........................................................    ................................. 

......................................... .........................................................    ................................. 

......................................... .........................................................    ................................. 

 
ตําแหนงและสถานทีท่ํางานปจจุบัน 
……………………………………………………………………………………………………........ 

……………………………………………………………………………………………….…........... 

……………………………………………………………………………………….…………........... 

 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  (ถามี) 
………………………………………………………………………………………….………........... 

…………………………………………………………………………………………………........... 

 
ทุนการศึกษา  (ถามี) 
…………………………………………………………………………………………………........... 

…………………………………………………………………………………………………........... 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางประวัติการศึกษาและการทํางาน 
20 จุด, ตัวหนา 
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ภาคผนวก ข 
 

ขอกําหนดในการจดัทํา CD-ROM ฉบับเต็ม (Full Text) ของ 
วิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 

 

ขอกําหนดในการจัดทาํ CD-ROM ฉบับเต็มของวทิยานพินธและการคนควาอิสระระดับ

บัณฑิตศึกษาที่จะสงใหสํานกัวิทยบริการและเทคโนโลยสีารสนเทศ มดัีงตอไปนี้ 

1. การจัดทํา CD-ROM ฉบับเต็มของวทิยานพินธ หรือการคนควาอิสระระดับบัณฑติศึกษา

ใหจัดทําเนื้อหาเหมือนตัวเลมทุกประการ โดยจัดทําเปนไฟล.pdf และตั้งชื่อไฟลเปนชื่อเร่ือง

วิทยานิพนธ หรือการคนควาอิสระเปนภาษาอังกฤษเทานัน้  

2. การแบงเนือ้หาในไฟลวทิยานพินธ หรือการคนควาอิสระ ใหใชตัวสะกด การจัดเรียงลําดับ

เนื้อหา ตามทีป่รากฏในตัวเลมและ / หรือในสารบัญเปนหลกั 

   3. การสงแผนซีดีบันทึกขอมูลวิทยานิพนธ / การคนควาอิสระระดับบัณฑิตศึกษา ใหนกัศึกษา

บันทกึขอมูลดวยโปรแกรมทีเ่ปนไฟล.pdf เทานั้น โดยจัดสงแผนซีดี แบบ CD-R 700 MB / 80 MIN 

ขนาดเสนผาศนูยกลาง 12 เซนติเมตร ความเร็วในการเขียนแผนไมเกนิ 32X จํานวน 2 ชุด และแผน

ซีดีที่นาํสงสาํนักวทิยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ตองดําเนนิการใหเรียบรอย ดังนี ้

      3.1  ผานการตรวจสอบความถูกตอง และการจัดเรียงลําดับของเนื้อหาเรียบรอยแลว 

      3.2  ผานการตรวจสอบและกําจัดไวรัสเรียบรอยแลว 

      3.3  บรรจใุนกลองซีดี พรอมทั้งปกซีดีที่มขีอมูล ดังนี ้

                     ชื่อนักศึกษา........................................................................................................ 

         รหัสประจําตัว..................................................................................................... 

         ชื่อวทิยานพินธ หรือการคนควาอิสระ..................................................................... 

         ชื่อปริญญา..................................................สาขาวิชา / โครงการ......................... 

         คณะ................................................................................................................... 

         ปการศึกษาที่สําเร็จการศึกษา............................................................................... 
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ภาคผนวก ค 
 

รายการอางอิงที่ใชประกอบการจัดทํา 
คูมือการพิมพวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 

  
 

คูมือการจัดทําวิทยานพินธและการศกึษาคนควาอิสระ.  2553.  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

(บัณฑิตศึกษา)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 

กรุงเทพฯ. 

คูมือการพิมพงานการศึกษาคนควาอิสระ/วิทยานพินธ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม.  2553.   

 [ออนไลน]  เขาถึงไดจาก : http://chaitha.igetweb.com/index.php?mo=3&art=431986,  

 9 ตุลาคม 2553. 

คูมือการพิมพวิทยานิพนธ.  2551.  พมิพคร้ังที่ 8.  มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร, กรุงเทพฯ. 

คูมือการพิมพวิทยานิพนธ.  2548.  จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย.  บัณฑิตวิทยาลยั, กรุงเทพฯ. 

ณรงค นิยมวทิย.  2552.  คูมือการพิจารณาแตงต้ังบุคคลใหดํารงตําแหนงทางวิชาการใน 

มหาวทิยาลัย. ม.ป.พ., กรุงเทพฯ.  (อัดสําเนา) 

พจนานกุรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542.  2546.  นานมบุีคส, กรุงเทพฯ. 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.  บัณฑิตวิทยาลัย.  2549.  คูมือวิทยานพินธสายวิทยาศาสตรสังคม 

พ.ศ.2549.  บัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ.  

Publication Manual of the American Psychological Association.  2001.  5th ed.   

      American Psychological Association, Washington, D.C. 

Schedule Type Glossary.  2006.  [Online]  Available :  

http://www.unm.edu/~unmreg/Curriculum/ScheduleTypeGlossary1-9-06.htm,  

October 9, 2010. 

Slade, Carole.  1997.  Form and Style.  10th ed.  Houghton Mifflin, Boston. 
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ภาคผนวก จ 
 

คณะกรรมการจัดทําคูมือวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 

1.  ผูชวยศาสตราจารย สุภัทรา  โกไศยกานนท  ประธานกรรมการ 

2.  ผูชวยศาสตราจารย ศรีศักดิ์  นอยไรภูมิ   กรรมการ 

3.  นายรณรงค    ต้ังตระกูล   กรรมการ 

4.  นายมนตร ี    รัตนวิจิตร   กรรมการ 

5.  นายทง     ลานธารทอง   กรรมการ 

6.  ดร.สุรเชษฐ    เดชฟุง   กรรมการ 

7.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นุชนาฏ ผองพุฒ ิ   กรรมการ 

 8.  นายเกษมชัย    บุญเพ็ญ   กรรมการ 

  9.  ดร.ธนธัส    ทัพมงคล   กรรมการ 

10. ผูชวยศาสตราจารย สุกญัญา  คาเนโกะ   กรรมการ 

11. ผูชวยศาสตราจารย อภิรัติ  โสฬศ    กรรมการ 

12. ผูชวยศาสตราจารย พัชรีพรรณ ตรีศักดิ์ศรี   กรรมการ 

13. นางดวงตา    พิริยานนท   กรรมการ 

14. นายอรรถการ    สัตยพาณิชย   กรรมการ 

15. ผูชวยศาสตราจารย สุธาทิพย เกียรติวานิช   กรรมการ 

16. ผูชวยศาสตราจารย จอมขวัญ สุวรรณรักษ   กรรมการ 

17. นายพงศกฤษฎิ ์   พละเลิศ   กรรมการ 

18. นายอรรถการ    สัตยพาณิชย   กรรมการ 

19. ผูชวยศาสตราจารย กรวสา  จันทวงศวิไล   กรรมการ 

20. นางสาววรลักษณ   ปญญาธิติพงศ  กรรมการ 

21. นางจรรยา    ยิ่งยวด   กรรมการและเลขานุการ 

22. นางสาว อรอนงค   งามวิไล   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 


