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วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารที ่จัดทำขึ ้นโดยสถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ซึ่งนำเสนอบทความทางวิชาการดานอาหารในสาขาเทคโนโลยี

การอาหาร เคมีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหารที่เกี ่ยวของ 

บทความท่ีเผยแพรตองไดรับการประเมินโดยผูทรงคุณวุฒิ (Peer review) ในสาขาท่ีเก่ียวของ ผูเขียนสามารถ

สงบทความเพื่อตีพิมพไดโดยไมเสียคาใชจาย และผูสนใจสามารถเขาถึงบทความที่เผยแพรในวารสารผานทาง

เว็บไซต: https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD โดยไมเสียคาใชจายเชนกัน   

 วารสารฉบับนี้ เปนปท่ี 55 ฉบับท่ี 2 ประจำเดือน กรกฎาคม – ธันวาคม พ.ศ. 2568 ซ่ึงประกอบดวย

บทความเกี่ยวกับนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร การใชบรรจุภัณฑเพื่อเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

เทคโนโลยีการสกัดเพื่อใหไดสารสำคัญที่มีคุณประโยชนตอสุขภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมูลคาสูง 

นอกจากนี้ยังมีองคความรูเกี่ยวกับโภชนาการเฉพาะกลุมที่กำลังเปนที่สนใจในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ

และอาหารฟงกชันอีกดวย 

 กองบรรณาธิการขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิที่ใหความกรุณาในการประเมินและเสนอแนะแกไขจนได

บทความที่มีความสมบูรณ และหวังเปนอยางยิ่งวาผูอานจะไดรับความรูเชิงวิชาการทางดานวิทยาศาสตร

อาหารท่ีมีความนาเชื่อถือ ตลอดจนสามารถนำไปใชเปนขอมูลอางอิงในการตอยอดพัฒนาองคความรูเพ่ือนำไป

ประยุกตใชใหเกิดประโยชนตอท้ังงานวิจัยและการตอยอดในอุตสาหกรรมอาหารตอไป 
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