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เอกสารอ้างอิง 
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แช่เยือกแข็ง.  วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.  
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ประไพศรี  ศิริ จักวาล 2556. เอกสารประกอบการประชุมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง ถ่ายทอดเกณฑ์ 
มาตรฐานอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพส าหรับกลุ่มเสี่ยง กลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวาน  ความดัน
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เพลินใจ  ตังคณะกุลและคณะ.  2549. โครงการวิจัยย่อยที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและ 
เคร่ืองปรุงรสเพื่อสนับสนุนธุรกิจแฟรนไชส์ในต่างประเทศ.  รายงานการวิจัยชุดโครงการวิจัย
การพัฒนาการผลิตอาหารไทยปลอดภัยสู่ครัวโลกและการประชาสัมพันธ์เชิงรุก.  สถาบันค้นคว้า
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.   

เพลินใจ ตังคณะกุล  เกศศิณี ตระกูลทิวากร  พยอม อัตถวิบูลย์กุล  บุญมา นิยมวิทย์  งามจิตร โล่วิทูร 
และ พรทิพย์ เจริญธรรมวัฒน์. 2549. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและ เคร่ืองปรุงรส เพื่อ
สนับสนุนธุรกิจแฟรนไชส์ในต่างประเทศ  รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ เสนอต่อส านักงาน
คณะก รร มก า ร วิ จั ย แห่ ง ช า ติ  สถ าบั น ค้ นค ว้ า แ ละ พัฒ นาผ ลิตภัณฑ์ อ าห า ร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

เพลินใจ ตังคณะกุล  เกศศิณี ตระกูลทิวากร  พยอม อัตถวิบูลย์กุล  บุญมา นิยมวิทย์  งามจิตร โล่วิทูร 
และ พรทิพย์ เจริญธรรมวัฒน์ 2549. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและ เครื่องปรุงรส เพื่อ
สนับสนุนธุรกิจแฟรนไชส์ในต่างประเทศ  รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ เสนอต่อส านักงาน
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มยุรี ภาคล าเจียก.  2535.  บรรจุภัณฑ์พลาสติกส าหรับอาหารแช่เยือกแข็ง. ใน เอกสารประกอบการ
สัมมนาเร่ืองเทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์.  ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย.  กรุงเทพมหานคร.   

โมฬีรตานนท์.  2533.  อ้างถึงใน นันทิญา  วงษ์มงคลและคณะ.  2547.  การพัฒนากระบวนการผลิต
อาหารพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็งและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง.
โครงการวิจัยท่ี ภ.44-11 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย.  

มาลัย  บุญรัตนกรกิจ.  2545.  จุลินทรีย์ในอาหารแช่เย็นและอาหารแช่เยือกแข็ง. ใน เอกสาร
ประกอบการสัมมนา-อบรมวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร.   สถาบันอาหาร   กระทรวง
อุตสาหกรรม สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และศูนย์
พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ.  

รวีโรจน์  อนันตธนาชัยและคณะ. 2552. การพัฒนาส าหรับอาหารไทยเพื่อสุขภาพบนพื้นฐานเศรษฐกิจ
พอเพียงและบริบทชุมชน.  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. 
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รวีโรจน์  อนันตธนาชัย. 2548. อาหารไทย :  สมดุล- สมุนไพร. กรุงเทพฯ : เสมาธรรม. 
วาสนา  พวงมาลัยและคณะ.  2548.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารส าเร็จรูปแช่แข็งของประชากรใน

เขตจตุจักร.  มหาวิทยาลัยราชภัฎจันทรเกษม.  
วารุณี วารัญญานนท์  เกศศิณี ตระกูลทิวากร  อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ  เพลินใจ ตังคณะกุล  มัณฑนา 

ร่วมรักษ์  งามจิตร โล่วิทูร  เย็นใจ ฐิตะฐาน และ อุไร เผ่าสังข์ทอง . 2547. การวิจัยและพัฒนา
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