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เอกสารประกอบการสอนรายวิชา เทคโนโลยีผักและผลไม รหัสวิชา 4167232 ฉบับนี้ ได
เรียบเรียงในการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะ
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เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของผักและผลไม สรีรวิทยาของผักและผลไม การแปรรูปผักและ
ผลไมโดยใชความรอน การแปรรูปผักและผลไมโดยใชความเย็น การแปรรูปผักและผลไมโดยใช
สารเคมี การแปรรูปผักและผลไมโดยการทําแหง การแปรรูปผักและผลไมโดยการหมักดอง ผลิตภัณฑ
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แตละเนื้อหา เอกสารประกอบการสอนท่ีจัดทําข้ึนนี้เปน การเขียนในลักษณะเชิงบรรยายและบท
ปฏิบัติในบางบทโดยมุงเนนใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเทคโนโลยีผักและผลไม และสามารถทราบ
ถึงลักษณะเนื้อผักและผลไมท่ีนํามาใชประโยชนและสวนประกอบตาง ๆ ของผักและผลไม ตลอดจน
ผลิตภัณฑไดอยางถูกตองตามหลักวิชาการเพ่ือบริโภคและจําหนายได ขอขอบคุณ ผศ.อุไรรัตน ยามา
เร็ง ในการแนะนําการเขียนเอกสารประกอบการสอน ขอขอบคุณ ผศ.วิภาดา มุนินทรนพมาศและ
อาจารยในหลักสูตรทุกทานท่ีอนุเคราะหตํารา ขอขอบคุณ รศ.ดร.วิชิต เรืองแปน ท่ีกรุณาใหคําปรึกษา
และใหคําแนะนํา สุดทายขอขอบคุณ นักศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ี
ไดมีสวนชวยเสนอแนะและปรับปรุงแกไขเอกสารประกอบการสอนใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน
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