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รองศาสตราจารยศ ภาควดชาพวฒนาผลดตภวณฑศ คณะอรตสาหกรรมเกษตร

การศศกษา D.Agr.(Agricultural Chemistry), The University of Tokyo, JAPAN,     

M.S.(Food Process Engineering), สถาบวนเทคโนโลยยแหรงเอเซยย, ไทย,     

วท.บ.(พวฒนาผลดตภวณฑศ) , มหาวดทยาลวยเกษตรศาสตรศ, ไทย,

สาขาเชชชยวชาญ/สนใจ วดศวกระบวนการทางอาหาร ( Food process engineering), เทคโนโลยยอาหารขบเคยคยว  (Snack technology), การประเมดนอายรการเกกบ  

(Shelf life evaluation)

โครงการววจบย

ปป 2545          โครงการการพวฒนาผลดตภวณฑศมะมรวงในรรปแบบ Fruit candy ผสมกวบผลไมม ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานปลวดทบวงมหาวดทยาลวย สสานวกนโยบาย

และแผนอรดมศศกษา

ปป 2545-2546     การพวฒนากรรมวดธยการผลดตและการเกกบรวกษาพรดกแหมง ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานกองทรนสนวบสนรนการวดจวย

ปป 2545-2546     กดจกรรมบรดหารและจวดการโครงการ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานมาตรฐานผลดตภวณฑศอรตสาหกรรม

ปป 2545-2546     ศศกษาครณสมบวตดของแปปงขมาวสายพวนธรศตราง ๆ ในประเทศไทยเพพพอเปปนกลยรทธศในการสรมางผลดตภวณฑศมรลคราเพดพม ( ผรมรรวมโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานคณะ

กรรมการวดจวยแหรงชาตด

ปป 2545-2547     การวดเคราะหศความสามารถในการตมานอนรมรลอดสระของเครพพองเทศและสมรนไพรทยพมยตรอความคงตววของผลดตภวณฑศอาหาร ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรด

หนรนวดจวย มก ปป 2546-47

ปป 2546          ผลของนคสาตาลและเกลพอตรอสมบวตดทางดมานกายภาพของเจลผสมของ xyloglucan กวบแปปงมวนสสาปะหลวง ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานกองทรนสนวบ

สนรนการวดจวย

ปป 2548-2550     ผลของไฮโดรคอลลอยดศตรอสมบวตดทางกายภาพและความคงตววของระบบทยพมยแปปงมวนสสาปะหลวงเปปนสรวนประกอบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสกอ. และ 

สกว

ปป 2549          การศศกษาสสารวจเพพพอจวดทสาฐานขมอมรลการคสานวณปรดมาณอาหารทยพคนไทยบรดโภค ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานมาตรฐานสดนคมาเกษตรและอาหาร

แหรงชาตด

ปป 2548-2551     ผลของไฮโดรคอลลอยดศตรอสมบวตดทางกายภาพและความคงตววของระบบทยพมยแปปงมวนสสาปะหลวงเปปนสรวนประกอบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรน

วดจวย มก.

ปป 2549          การถรายทอดเทคโนโลยยการผลดตอาหารอบแหมงเพพพอยพดอายรการเกกบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2549-2551     การวดเคราะหศผลของสรวนประกอบอาหารและอรณหภรมดตรอความคงตววของอดมวลชวนชนดดนคสามวนในนคสาในการพวฒนาผลดตภวณฑศ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรน

อรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2548-2551     การวดเคราะหศสมบวตดการตมานอนรมรลอดสระของขมดคนชวนทยพไดมจากการสกวดและอายรการเกกบของขมดคนชวนผงดมานประสดทธดภาพของ antioxidant ( หววหนมาโครงการ

ยรอย ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2548-2551     การวดจวยและพวฒนาสมรนไพรขมดคนชวนแบบครบวงจรเพพพอสรรอรตสาหกรรม ( ผรมรรวมโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2551          การอบรมและถรายทอดเทคโนโลยยการผลดตอาหารอบแหมงสสาหรวบอรตสาหกรรมอาหาร ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2551-2553     การวดเคราะหศผลของไฮโดรคอลลอยดศตรอการลดปรดมาณนคสามวนในผลดตภวณฑศทอด ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2551          การปรวบปรรงครณภาพและการเพดพมอายรการเกกบของผลดตภวณฑศปลากะตวกทอด ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานกองทรนสนวบสนรนการวดจวย

ปป 2551          การพวฒนาผลดตภวณฑศชรบแปปงทอดจากปลาหมศก ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานพวฒนาวดทยาศาสตรศและเทคโนโลยยแหรงชาตด

ปป 2551          โครงการศศกษาขมอมรลความสวมพวนธศของปรดมาณอาหารแปรรรป/กศพงแปรรรปกวบสดนคมาเกษตรทยพเปปนววตถรดดบ เพพพอขยายฐานขมอมรลปรดมาณอาหารทยพคนไทยบรดโภค ( หวว

หนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานมาตรฐานสดนคมาเกษตรและอาหารแหรงชาตด

พดมพศครวคงลราสรดเมพพอ 2/1/68 หนมา 1 จาก 10
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ปป 2551-2553     การประเมดนอายรการเกกบของผลดตภวณฑศนคสาเชพพอม  ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวท นคสาตาลมดตรผล จสากวด

ปป 2551-2553     การประเมดนอายรการเกกบของผลดตภวณฑศนคสาตาลปปปบบรรจรในซอง  ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวท นคสาตาลมดตรผล จสากวด

ปป 2551-2554     โครงการศศกษากรรมวดธยการผลดตตมนแบบและการประเมดนอายรการเกกบเพพพอพวฒนาผลดตภวณฑศพรดกปปนทยพมยครณภาพและปลอดภวย ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจาก

สสานวกงานมาตรฐานสดนคมาเกษตรและอาหารแหรงชาตด กระทรวงเกษตรและสหกรณศ

ปป 2552-2553     การพวฒนากระบวนการผลดตผลดตภวณฑศชรบแปปงทอดจากปลาหมศกแหมงในระดวบ pilot scale ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานคณะกรรมการสรงเสรดม

การลงทรน (บยโอไอ) ผรานศรนยศบรมเพาะมหาวดทยาลวยเทคโนโลยยพระจอมเกลมาธนบรรย

ปป 2553-2556     การวดเคราะหศสมบวตดทางกายภาพของสารผสมระหวรางแปปงมวนสสาปะหลวงและไฮโดรคอลลอยดศทยพมยสรวนประกอบอาหารอพพนเพพพอการพวฒนาผลดตภวณฑศ ( หววหนมา

โครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานคณะกรรมการการอรดมศศกษา และ มหาวดทยาลวยเกษตรศาสตรศ

ปป 2553          ผลของซรโครสและเกลพอตรอสมบวตดทางกายภาพของแปปงมวนสสาปะหลวงทยพมยไฮโดรคอลลอยดศ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2553-2555     ผลของสภาวะออสโมตดกดยไฮเดรชวนและชนดดของนคสาตาลตรอครณภาพผลไมมแชรอดพมอบแหมง ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2553-2556     การวดเคราะหศสมบวตดทางกายภาพของสารผสมระหวรางแปปงมวนสสาปะหลวงและไฮโดรคอลลอยดศทยพมยสรวนประกอบอาหารอพพนเพพอรการพวฒนาผลดตภวณฑศ ( หววหนมา

โครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2553-2556     การวดเคราะหศสมบวตดทางกายภาพของสารผสมระหวรางแปปงมวนสสาปะหลวงและไฮโดรคอลลอยดศทยพมยสรวนประกอบอาหารอพพนเพพพอการพวฒนาผลดตภวณฑศ ( หววหนมา

โครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2554-2555     การประเมดนอายรการเกกบของผลดตภวณฑศ (G) ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2554-2556     การประเมดนอายรการเกกบของผลดตภวณฑศ (C) ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2554-2556     การประเมดนอายรการเกกบของผลดตภวณฑศ (S) ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2554-2556     การพวฒนากระบวนการและการประเมดนอายรการเกกบของผลดตภวณฑศของ LC products ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2555-2557     การพวฒนาครณภาพผลดตภวณฑศผลไมมแชรอดพมอบแหมงดมวยสรวนประกอบอาหาร กระบวนการและการใชมแบบจสาลอง ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรน

วดจวย มก.

ปป 2555-2557     การวดเคราะหศผลของสรวนประกอบอาหารและกระบวนการแชรอดพมตรอครณภาพของผลไมมแชรอดพมอบแหมง ( หววหนมาโครงการยรอย ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2556          การพวฒนาครณภาพและผลดตภวณฑศพรดกปปนเพพพอการถรายทอดเทคโนโลยย ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2557          การวดเคราะหศผลของไฮโดรคอลลอยดศตรอสมบวตดทางกายภาพของแบตเทอรศและผลดตภวณฑศชรบทอดทยพเตรยยมจากแปปงผสมของแปปงสาลยและแปปงมวนสสาปะหลวง ( หวว

หนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2557-2559     การศศกษาอายรการเกกบของผลดตภวณฑศ PS ชนดดตรางๆ ทยพบรรจรในบรรจรภวณฑศตรางกวน ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2557-2560     การศศกษาการเปลยพยนแปลงครณภาพของผลดตภวณฑศ IC-ISP ระหวรางการเกกบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2557-2560     การศศกษาครณภาพผลดตภวณฑศ FS ชนดดตรางๆ ระหวรางการเกกบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2558          การวดเคราะหศผลของไฮโดรคอลลอยดศและแปปงมวนสสาปะหลวงตรอสมบวตดทางกายภาพของเคมก ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2558          ผลของอรณหภรมดและเวลาของการยรางตรอครณภาพพรดกแหมงและพรดกปปน ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2557-2559     การวดเคราะหศการเปลยพยนแปลงครณภาพของนคสาตาลทรายบรดสรทธดดระหวรางการเกกบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2559          ผลของไฮโดรคอลลอยดศตรอครณภาพของเคมกปราศจากกลรเตนทยพเตรยยมจากแปปงมวนสสาปะหลวง ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2558-2560     การศศกษาสรตรอาหารและแฟกเตอรศเพพพอจวดทสาฐานขมอมรลปรดมาณอาหารทยพคนไทยบรดโภค ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานมาตรฐานสดนคมาเกษตรและ

อาหารแหรงชาตด

พดมพศครวคงลราสรดเมพพอ 2/1/68 หนมา 2 จาก 10
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ปป 2559-2563     การศศกษาการเปลยพยนแปลงครณภาพของ ODF ระหวรางการเกกบ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากบรดษวทเอกชน

ปป 2559-2563     การศศกษาและวดเคราะหศครณภาพระหวรางการเกกบของอาหารขบเคยคยวจากขมาว ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากภาคเอกชน

ปป 2560          การประยรกตศไฮโดรคอลลอยดศเพพพอสรมางความหนพดในผลดตภวณฑศเสรดมอาหาร ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากInnovation Hubs เพพพอสรมางเศรษฐกดจฐานนววตกรรม

ของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0

ปป 2560          การพวฒนากระบวนการผลดตและครณภาพของพรดกแหมงและพรดกปปนทยพปลอดภวยตรอการบรดโภคและการใชมในระดวบอรตสาหกรรม ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรน

จากInnovation Hubs เพพพอสรมางเศรษฐกดจฐานนววตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0

ปป 2560          การพวฒนากระบวนการเพพพอยพดอายรการเกกบของผวกสดตวดแตรง ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากInnovation Hubs เพพพอสรมางเศรษฐกดจฐานนววตกรรมของประเทศ

ตามนโยบายประเทศไทย 4.0

ปป 2560-2562     การจวดทสาฐานขมอมรลการบรดโภคอาหารแบบอดเลกกทรอนดกสศ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานมาตรฐานสดนคมาเกษตรและอาหารแหรงชาตด

ปป 2560          การพวฒนาครณภาพของผลดตภวณฑศนวกเกกตไกรดมวยไฮโดรคอลลอยดศและสารตมานอนรมรลอดสระ ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนอรดหนรนวดจวย มก.

ปป 2562          การพวฒนาศวกยภาพของผมผประกอบการ SMEs ในกลรผมอรตสาหกรรมอาหารและอพพนๆ ทยพเกยพยวขมอง ระยะทยพ 3 : การพวฒนาความคงตววของเนพคอสวมผวสเจลลอดชรองใน

ผลดตภวณฑศลอดชรองสดงคโปรศดมวยไฮโดรคอลลอยดศ (กลรรมทยพ5) ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากสสานวกงานกองทรนสนวบสนรนการวดจวย (สกว.)

ปป 2565-2566     Pasting properties ของแปปงและสตารศชภายใตมอวตราการทสาใหมเยกนตรางกวน เพพพอประยรกตศในผลดตภวณฑศอาหาร ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนสรวนตวว

ปป 2565-2566     ผลของการเตดมสรวนประกอบอาหารตรอครณภาพของ rice cracker ( หววหนมาโครงการ ) ไดมรวบทรนจากทรนสรวนตวว

บทความววจบยในวารสารววชาการ

ระดวบชาตด

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of sample preparation method and extraction time on yield and antioxidant activity from Kradonbok (Careya 

sphaerica Roxb.) leaves", Kasetsart Journal (Nat. Sci) 38 (5) (2004) 0-0

ระดวบนานาชาตด

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of sucrose on RVA viscosity parameters, water activity and freezable water fraction of cassava starch 

suspensions", ScienceAsia 28 (2002) 0-0

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of homogenizer types and sodium chloride concentrations on the physical properties of coconut oil-in-water 

emulsions", Kasetsart Journal (Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 38 (5) (2004) 0-0

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Single-phase mixed gels of xyloglucan and gellan", Food Hydrocolloids 18 (4) (2004) 669-675

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of emulsifier type on freeze-thaw stability of hydrogenated palm oil-in-water emulsions", Food Hydrocolloids 

18 (6) (2004) 1033-1043

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Atomic force microscopy studies on cation-induced network formation of gellan", Food Hydrocolloids 18 (5) (2004) 

727-735

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Impact of fat and water crystallization on the stability of hydrogenated palm oil-in-water emulsions stabilized by whey 

protein isolate", COLLOIDS AND SURFACES A-PHYSICOCHEMICAL AND ENGINEERING ASPECTS 246 (1-3) (2004) 49-59

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of xyloglucan on gelatinization and retrogradation of tapioca starch", Food Hydrocolloids 19 (6) (2005) 

1054-1063

-  Thanasukarn P., Rungnaphar Pongsawatmanit, McClements D.J., "Utilization of layer-by-layer interfacial deposition technique to  improve freeze-thaw 

stability of oil-in-water emulsions", Food Research International 39 (6) (2006) 721-729

พดมพศครวคงลราสรดเมพพอ 2/1/68 หนมา 3 จาก 10



สถาบบนววจบยและพบฒนาแหหงมหาววทยาลบยเกษตรศ าสตร ร

รายการผลงานววจบย

ชชชอ

ตตาแหน หง สบงกบด

ดร.รรรงนภา พงศศสววสดดดมานดต

รองศาสตราจารยศ ภาควดชาพวฒนาผลดตภวณฑศ คณะอรตสาหกรรมเกษตร

-  Harnsilawat T., Rungnaphar Pongsawatmanit, McClements D.J., "Characterization of beta-lactoglobulin-sodium alginate interactions in aqueous 

solutions: A calorimetry, light scattering, electrophoretic mobility and solubility study", FOOD HYDROCOLLOIDS 20 (5) (2006) 577-585

-  Thanasukarn P., Rungnaphar Pongsawatmanit, McClements D.J., "Impact of fat and water crystallization on the stability of hydrogenated palm 

oil-in-water emulsions stabilized by a nonionic surfactant", JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY 54 (10) (2006) 3591-3597

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Temsiripong T., Ikeda S., Nishinari K., "Influence of tamarind seed xyloglucan on rheological properties and thermal 

stability of tapioca starch", Journal of Food Engineering 77 (1) (2006) 41-50

-  Maisuthisakul P., Rungnaphar Pongsawatmanit, Gordon M.H., "Antioxidant properties of teaw (Cratoxylum formosum Dyer) extract in soybean oil and 

emulsions", JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY 54 (7) (2006) 2719-2725

-  Harnsilawat T., Rungnaphar Pongsawatmanit, McClements D.J., "Stabilization of model beverage cloud emulsions using protein-polysaccharide 

electrostatic complexes formed at the oil-water interface", JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY 54 (15) (2006) 5540-5547

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of Xanthan Gum and pH on Pasting Properties

and Freeze-Thaw Stability of Tapioca Starch", Kasetsart Journal (Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 40 (5) (2006) 203-208

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Harnsilawat, T, McClements, DJ, "Influence of alginate, pH and ultrasound treatment on palm oil-in-water emulsions 

stabilized by beta-lactoglobulin", COLLOIDS AND SURFACES A-PHYSICOCHEMICAL AND ENGINEERING ASPECTS 287 (1-3) (2006) 59-67

-  Harnsilawat, T., Rungnaphar Pongsawatmanit, McClements, D.J., "Influence of pH and ionic strength on formation and stability of emulsions 

containing oil droplets coated by ฮฒ-lactoglobulin - Alginate interface", Biomacromolecules 7 (6) (2006) 2052-2058

-  Maisuthisakul, P., Suttajit, M, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Assessment of phenolic content and free radical-scavenging capacity of some Thai 

indigenous plants", Food Chemistry  100 (4) (2007) 1409-1418

-  Maisuthisakul, P., Rungnaphar Pongsawatmanit, Gordon, M.H., "Characterization of the phytochemicals and antioxidant properties of extracts from 

Teaw (Cratoxylum formosum Dyer)", Food Chemistry  100 (4) (2007) 1620-1629

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Maisuthisakul, P, Gordon, MH, Suttajit, M, "Enhancing the oxidative stability of rice crackers by addition of the ethanolic 

extract of phytochemicals from Cratoxylum formosum Dyer", ASIA PACIFIC JOURNAL OF CLINICAL NUTRITION 16 (-) (2007) 37-42

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Temsiripong, T, Thongchai Suwonsichon, "Thermal and rheological properties of tapioca starch and xyloglucan mixtures 

in the presence of sucrose", FOOD RESEARCH INTERNATIONAL 40 (2) (2007) 239-248

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Srijunthongsiri, S, "Influence of xanthan gum on rheological properties and freeze-thaw stability of tapioca starch", 

Journal of Food Engineering 88 (1) (2008) 137-143

-  Khuwijitjaru, Pramote, Yuenyong, Thippawan, Rungnaphar Pongsawatmanit, Adachi, Shuji, "Degradation kinetics of Gamma-Oryzanol in 

antioxidant-stripped rice bran oil during thermal oxidation", Journal of Oleo Science 58 (10) (2009) 491-497

-  Soraya Ketjarut, Thongchai Suwonsichon, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Rheological Properties of Wheat Flour-based Batter Containing Tapioca 

Starch", Kasetsart Journal (Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 44 (1) (2010) 116-122

-  Prawta Chantaro, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of sucrose on thermal and pasting properties of tapioca starch and xanthan gum 

mixtures", Journal of Food Engineering 98 (1) (2010) 44-50

-  Prawta Chantaro, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of Heating Time on the Quality of Tapioca Starch and Xanthan Gum Mixture", Kasetsart 

Journal (Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 44 (6) (2010) 1183-1190

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Natee Yakard, Thongchai Suwonsichon, "Effect of Xanthan Gum on the Quality of Syrup Thickened by Modified Starch 

during Heating and Storage", Kasetsart Journal (Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 45 (1) (2011) 128-135
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-  Khuwijitjaru, P, Yuenyong, T, Rungnaphar Pongsawatmanit, Adachi, S, "Effects of ferric chloride on thermal degradation of gamma-oryzanol and 

oxidation of rice bran oil", EUROPEAN JOURNAL OF LIPID SCIENCE AND TECHNOLOGY 113 (5) (2011) 652-657

-  Busarawan Chaiya, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Quality of Batter and Sponge Cake Prepared from Wheat-Tapioca Flour Blends", Kasetsart Journal 

(Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 45 (2) (2011) 305-313

-  Rosjarin Prabpree, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of Tapioca Starch Concentration on Quality and Freeze-Thaw Stability of Fish Sausage", 

Kasetsart Journal (Natural Science)(วารสารวดทยาสารเกษตรศาสตรศ สาขาวดทยาศาสตรศ) 45 (2) (2011) 314-324

-  Kwanhathai Chaethong, Duenchay Tunnarut, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Quality and color parameters of dried chili and chili powder pretreated 

by metabisulfite soaking with different times and concentrations", Kasetsart Journal (Nat. Sci.),  46 (3) (2012) 473-484

-  Chantaro, P., Rungnaphar Pongsawatmanit, K. Nishinari., "Effect of heating-cooling on rheological properties of tapioca starch paste withand without 

xanthan gum.", Food Hydrocolloids 31 (2) (2013) 183-194

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Prawta Chantaro, Katsuyoshi Nishinari, "Thermal and rheological properties of tapioca starch gels with and without 

xanthan gum under cold storage", Journal of Food Engineering 117 (3) (2013) 333-341

-  Khuwijitjaru, P, Plernjit, J, Suaylam, B, Samuhaseneetoo, S, Rungnaphar Pongsawatmanit, Adachi, S, "Degradation kinetics of some phenolic 

compounds in subcritical water and radical scavenging activity of their degradation products", CANADIAN JOURNAL OF CHEMICAL ENGINEERING 92 (5) 

(2014) 810-815

-  Busarawan Chaiya, Rungnaphar Pongsawatmanit, W. Prinyawiwatkul, "Optimisation of wheat flour-based sponge cake formulation containing tapioca 

starch and xanthan gum", International Journal of Food Science and Technology 50 (2) (2015) 532-540

-  Soraya Ketjarut , Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of tapioca starch on thermal properties of wheat flour-based batter and quality of fried 

battered chicken wingstick", International Journal of Food Engineering  11 (5) (2015) 641-650

-  Kwanhathai Chaethong , Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of sodium metabisulfite and citric acid in soaking process after blanching on quality 

and storage stability of dried chili", Journal of Food Processing and Preservation 39 (6) (2015) 2161-2170

-  Tunnarut, D, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Quality Enhancement of Tapioca Starch Gel using Sucrose and Xanthan Gum", INTERNATIONAL JOURNAL 

OF FOOD ENGINEERING 13 (8) (2017)

-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Ketjarut, S., Choosuk, P., Hanucharoenkul, P., "Effect of carboxymethyl cellulose on properties of wheat flour-tapioca 

starch-based batter and fried, battered chicken product", Agriculture and Natural Resources 52 (6) (2018) 565-572

-  Tunnarut, D., Rungnaphar Pongsawatmanit, "Modified quality of seasoning syrup for coating and enhancing properties of a food model using xanthan 

gum", Agriculture and Natural Resources 52 (3) (2018) 298-304

-  Pattharasuda Hanucharoenkul, Chuthawan Theerathanan, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of soaking temperature and time on the kinetics 

of water absorption and pasting properties of glutinous rice", Agriculture and Natural Resources 55 (2) (2021) 193-200

-  Duanggamol Jullapanya, Pattharasuda Hanucharoenkul, Rungnaphar Pongsawatmanit, "Influence of sucrose and cooling rate on pasting properties 

and freeze-thaw stability of tapioca starch paste with and without xanthan gum.", Agriculture and Natural Resources 55 (4) (2021) 644-653

-  อ.ดร.เดพอนฉาย ตวนนารวตนศ, Rungnaphar Pongsawatmanit, Prof.Dr. Katsuyoshi Nishinari, "Characteristics of texture and sucrose release after compression 

in tapioca starch gels containing sucrose and xanthan gum", Agriculture and Natural Resources 57 (5) (2023) 757-766

-  Nishinari, K., Peyron, M.-A., Yang, N., Gao, Z., Zhang, K., Fang, Y., Zhao, M., Yao, X., Hu, B., Han, L., Mleko, S., Tomczyล�ska-Mleko, M., Nagano, T., 

Nitta, Y., Zhang, Y., Singh, N., Suk Meng, A.G., Rungnaphar Pongsawatmanit, Gamonpilas, C., Moritaka, H., Kohyama, K., Yoshimura, M., Hirashima, M., 

Takemasa, M., Tsutsui, K., Su, L., "The role of texture in the palatability and food oral processing", Food Hydrocolloids 147 (2024)
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-  Rungnaphar Pongsawatmanit, "Effect of modified starch and guar gum on the stability of sterilized coconut milk", The 2nd Conference on Starch 
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Agro-Industrial Conferences (2004)
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-  Rungnaphar Pongsawatmanit, Ms. Prawta Chantaro, "Effect of pH and heating time on pasting and rheological properties of tapioca starch containing 
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time. ", The 35th Congress on Science and Technology of Thailand (STT 35).  (2009)
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