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EDUCATION 

- Ph.D. (Food Science), The United Graduate School of 
Agricultural Sciences, Ehime University, Ehime, Japan, 
1996 

- M.S. (Aquatic Product Utilization), Kochi University, Kochi, 
Japan, 1993 

- B.S. (Food Science & Technology) (First Class Honor), 
Kasetsart University,    Thailand, 1990​  

EMPLOYMENT EXPERIENCES 
- 2019-Present: Associate Dean for Graduate Studies and 
Research, Faculty of Science and Technology, 
Thammasat University 

- 2017-2019: Head Department of Food Science and 
Technology, Faculty of Science and Technology, 
Thammasat University 

- 2005-2008: Head Department of Food Science and 
Technology,  Faculty of Science and Technology, 
Thammasat University 



 
- 2004-Present: Associate Professor, Department of Food 
Science and Technology, Faculty of Science and 
Technology, Thammasat University 

-  1999-2004: Assistant Professor, Department of Food 
Science and Technology, Faculty of Science and 
Technology, Thammasat University 

-  1996-1999: Instructor, Department of Food Science and 
Technology, Faculty of Science and Technology, 
Thammasat University 

 
 SCHOLARSHIP 

- The Japanese Government Scholarship (MONBUSHO), 
October 1990-March 1996. 

- FY 2001, JSPS Postdoctoral Fellowship for Foreign 
Researchers, November 2001-October 2003. 

       RESEARCH AREA 
 

- Fish Protein and Its Denaturation 

- Food Processing 

- Fishery Products Processing 

- Fruit and Vegetable Processing 

 

INTERNATIONAL PUBLICATIONS  

- Phisutthigoson S., and Sompongse W. 2021. Effects of deacetylation of konjac glucomannan and 
high temperature treatment on rheological and textural characteristics of threadfin bream surimi gels. 
Agriculture   and   Natural  Resources  55(2): 259-264, doi.org/10.34044/j.anres.2021.55.2.14. (SJR 2020: 
Q2, 0.32 & Scopus) 
 
-  Sonkhai P. and Sompongse W. 2019. Effect of oxidized phenolic-containing plant extracts on gel 
properties of goatfish surimi. Agriculture  and Natural Resources 53(1): 12-19, 
doi.org/10.34044/j.anres.2019.02.002. (SJR 2020: Q2,0.32 & Scopus) 



 
 
- Sutloet P., Sompongse W., and Katsuji M. 2019. Gel-forming Ability of Rohu as affected by Egg White 
Powder Addition. Food and Nutrition Sciences 10: 985-996. 
 
- Sutloet, P., Sompongse, W., and Morioka, K. 2018. Effect of Setting Condition on Gel-forming Ability 
of Rohu. Journal of Aquatic Food Product Technology 27(2):   247-257. (SJR 2020: Q3, 0.30) 
 
-  Sutloet, P., Sompongse, W., and Morioka, K. 2018. Effect of Protease Inhibitors on Proteolytic 
Degradation of Rohu (Labeo rohita) Gel. International Journal of Food Science and Technology 53: 
2509-2514, doi:10.1111/ijfs.13844. (SJR 2020: Q1, 0.83 & Scopus) 

- Sutloet P., Sompongse W., and Katsuji M. 2017. Effect of Whey Protein Concentrate on Gel-forming 
Ability of Rohu (Labeo rohita). Journal of Advanced Agricultural Technologies 4(3): 222-228.   

- Sompongse W.,  Techathadamit  P., and Wannakitpaisal  T. 2017. Effect of Washing Methods on 
Gelation of Hybrid Catfish Ball with Red Curry Paste. Journal of Advanced Agricultural Technologies 
4(3): 229-235. 

-  Sompongse W., Morioka K., Yamamoto Y. and Itoh Y. 2006.  Comparison of the     Effect of Sago 
Starch and Potato Starch on the Textural Properties of Gels Cooked ​from Walleye Pollack Frozen 
Surimi. Sago Palm 14(2): 45-52. 

- Sompongse W., Morioka K., Yamamoto Y. and Itoh Y. 2006.  Effect of the Heating Temperature on the 
Textural Properties of Sago Starch-Containing Gels Cooked from Walleye Pollack Frozen Surimi. Sago 
Palm 14(2): 53-58. 

-  Sompongse W. and Itoh Y. 2003. Studies on the Oxidation Behavior during Washing Process of Fish 
Meat. Research Reports of Kochi University, Agriculture 52: 25-32. 

-  Sompongse W., Morioka K. and Itoh Y. 2003. Comparison of Amino Acid Composition among 
Various Surimis and Washed Meats. Research Reports of Kochi University, Agriculture 52: 33-38. 

 

 

 

 



 

การตพีพิมพใ์นวารสารวชิาการทีอ่ยูใ่นฐานขอ้มลูระดบัชาต ิ 

 

- บษุยภคั บวัศกัดิช์ยั ภทัริา สดุเลศิ และ วรางคณา สมพงษ.์ 2564. ผลของการใชค้วามดนัสงูรว่มกบัสารเตมิแตง่
ตอ่การเกดิเจลซูรมิปิลาทรายแดงทีล่ดปรมิาณเกลอื. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี 29(5): 799-807 (TCI 2)    
​  

- สติา เบญจไพพงษ ์ณชิกานต ์พทุธเิสาวภาคย ์ภทัริา สดุเลศิ และ วรางคณา สมพงษ.์ 2564. การผลติลกูชิน้ปลา
เสรมิผงกระดกูจากปลาแซลมอน. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี29(4):      561-571. (TCI 2)      ​  

- ศภุสิรา พสิทุธโิกศล และ วรางคณา สมพงษ.์ 2563. ผลของการกำจดัหมูแ่อซติลิของกลโูคแมน  แนนจากหวับกุ
ตอ่ลกัษณะเฉพาะของเจลซูรมิปิลาทรายแดง. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี28(5): 820-830. (TCI 1)      ​  

- วรางคณา สมพงษ ์ และ สริกิาร หนสูงิห.์ 2562. การปรบัปรงุเนือ้สมัผสัของเจลลกูชิน้ปลาโดยการใชก้มัเมล็ด
มะขาม. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี 27(2): 288-301. (TCI 1)      ​  

- วรางคณา สมพงษ ์ จกัรพงศ ์จติรหนกั หฤษฎ ์ ป่ินเย็น และ ภทัริา สดุเลศิ. 2561. การผลติแพตตีป้ลาดกุบิก๊อยุ
เสรมิวา่นหางจระเข.้ วารสาร Thai Journal of Science and Technology 7(6): 560-569. (TCI 2)      ​  

- ศภุสิรา พสิทุธโิกศล พชัรพร จริแพศยสขุ และ วรางคณา สมพงษ.์ 2561. การผลติลกูชิน้ปลาเสรมิเจลบกุและ
สมนุไพร. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี26(2): 224-235. (TCI 1)      ​  

- ปารม ีสงขยั  และ วรางคณา สมพงษ.์ 2560. การเชือ่มประสานของแอกโตไมโอซนิธรรมชาตโิดย การเตมิสาร
สกดัจากใบพชื. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี25(1): 86-98. (TCI 1)   

- วรางคณา สมพงษ ์ ภาสกร ธรีะศลิป์วสีกลุ และ คณนิ ศรสีาลสีกลุรตัน.์ 2559. การสกดักมัเมล็ดมะขาม 
(Tamarindus indica L.) ดว้ยไมโครเวฟ และการใชใ้นผลติภณัฑแ์ยมสตรอวเ์บอรร์.ีวารสารวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลย.ี 24(2): 288-298. (TCI 1)      ​  

- นรนิทร ์ ทาหอม และ วรางคณา สมพงษ.์ 2558. สมบตัขิองคอลลาเจนทีล่ะลายดว้ยกรดจากหนงัปลาสลาด.  
วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย.ี 23(2): 257-267. (TCI 1)          

- สริกิาร หนสูงิห ์และ วรางคณา สมพงษ.์ 2558. การศกึษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการสกดัและการทำแหง้ตอ่สมบตั ิ
ทางเคมกีายภาพของกมัเมล็ดมะขาม. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย.ี 23(1): 43-58. (TCI 1)          

- ภทัริา สดุเลศิ และ วรางคณา สมพงษ.์ 2557. การใชส้ารสกดัจากสาหรา่ยโพรงในผลติภณัฑเ์จล ลกูชิน้ปลา. 
วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย.ี 22(1): 67-78. (TCI 1)  



 
- วรางคณา สมพงษ.์ 2547. การศกึษาชนดิและปรมิาณแป้งทีเ่หมาะสมในการผลติเตา้หูซู้รมิ.ิ วารสารวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี12(2): 24-33. 

- สมุณฑา วฒันสนิธุ ์ สมโภช พจนพมิล วรางคณา สมพงษ ์ สริพิร พพิฒันส์ตัยานวุงศ ์และสายสนม ประดษิฐดวง. 
2544. การพฒันาเทคโนโลยกีารเก็บรกัษาเครือ่งแกงเผ็ดและน้ำ ปรงุรสผดัไทย. กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์
43(4): 308-322. 

- วรภทัร ลคันทนิวงศ ์ คมสนั วฒุคิมัภรี ์ และ วรางคณา สมพงษ.์ 2544. การยดือายกุารเก็บรกัษาเห็ดฟาง 
(Vovariella volvaceae) ในสภาพดดัแปลงบรรยากาศ. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี9(1): 17-27. 

 

INTERNATIONAL PROCEEDINGS 

 

- Sutloet, P., Sompongse W., and Morioka , K. 2021. Gel-Forming Ability of  Unwashed Mince from 
Rohu as affected by Egg White. In Proceedings of The 23rd Food Innovation Asia Conference 
2021 (FIAC 2021), June 17-19th, 2021, Bangkok. 

- Buasakchai B., Sutloet, P., and Sompongse W. 2020. Effects of High-Pressure Processing on 
Textural Properties of Threadfin Bream Surimi Gel. In Proceedings of The 22nd Food Innovation 
Asia Conference 2020 (FIAC 2020), June 18-20th, 2020, Bangkok.  

- Joopawang P. and Sompongse W. 2020. Effect of Pressure and Temperature on Fat Removal of 
Silkworm Pupae (Bombyx mori L.) by Supercritical Carbon Dioxide Extraction. In Proceedings of 
The 22nd Food Innovation Asia Conference 2020 (FIAC 2020), June 18-20th, 2020, Bangkok. 

- Phisutthigoson S., Jirapeatsayasuk P., and Sompongse W. 2017.  Production of Fish Ball with 
Konjac Glucomannan Gel and Herbs. In Proceedings of The 20th World Congress on Clinical 
Nutrition (WCCN) 2016, Bangkok. p 248-255.  

- Sutloet P. and Sompongse W. 2013. Improvement of Textural Characteristics of Fish Protein Gel by 
Addition of Seaweed Extract from Gracilaria fisheri. In Proceedings of  The 15th  Food Innovation  
Asia  Conference 2013,  June 13 -14, BITEC, Bangkok, Thailand. p 522-531. 

 



 

 ผลงานวจิยัทีไ่ดร้บัการจดอนสุทิธบิตัร  

 

- วริลัพชัร แวววรวทิย ์พฒันวชิญ ์จภูาวงั  และ วรางคณา สมพงษ.์ 2564. สตูรปลาเชยีงจากเนือ้ปลายีส่กเทศที่
มสีว่นผสมของน้ำ มนัคาโนลา่และกรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่18226. 

- วริลัพชัร แวววรวทิย ์พฒันวชิญ ์จภูาวงั  และ วรางคณา สมพงษ.์ 2564. สตูรปลาเชยีงจากเนือ้ปลายีส่กเทศ
เสรมิเยือ่หุม้เมล็ดฟกัขา้วและกรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่18227. 

- วรางคณา สมพงษ ์จกัรพงศ ์จติรหนกั และ หฤษฎ ์ป่ินเย็น. 2563. สตูรแพตตีป้ลาดกุเสรมิวา่นหางจระเขแ้ละ
กรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่16198. 

- วรางคณา สมพงษ ์สภุนินัท ์คำด ีและ วรรณวมิล พรประสบ. 2560. สตูรแยมสตรอวเ์บอรร์ผีสมสารสกดัจาก
กระเจีย๊บเขยีวและกรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่12749. 

- สธุรีา วฒันกลุ  เป่ียมสขุ  สวุรรณกฏู   สมโภช พจนพมิล  วรางคณา สมพงษ ์ ณฎัฐน์วตั ิ เตชติทรพัยก์ลุ 
วนัวสิาข ์สทุธบิงกช  ปฏมิาภรณ ์ศริพิรสวรรค ์ ฐติพิร รวีรีะกลุ  และ ธนวฒัน ์ลิม่ทอง.  2558.  ปลาสม้แผน่
ปรงุรสและกรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่10855. 

- วรางคณา  สมพงษ.์  2557. กรรมวธิกีารผลติน้ำ ใบเตยผงโดยการทำแหง้แบบเยอืกแข็ง.          อนสุทิธบิตัร
เลขที ่9077. 

- วรางคณา สมพงษ ์ นรนิทร ์ ทาหอม และ นรศิรา พรรณโฉมงาม. 2557. สตูรโยเกริต์ฟรุท๊คอกเทลเสรมิคอ
ลลาเจนจากหนงัปลาสลาดและกรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่9041. 

- วรางคณา สมพงษ ์ กฤตลกัษณ ์ วจิติรกลู และ นวธิฬ์ส พฒุเมอืง. 2557. สตูรการผลติวุน้เสน้เสรมิโปรตนี
ไฮโดรไลเซทจากหวักุง้และกรรมวธิกีารผลติ. อนสุทิธบิตัรเลขที ่9040. 

- วรางคณา  สมพงษ.์ 2557. กรรมวธิกีารผลติซอสปรงุรสจากโปรตนีไฮโดรไลเซทจากของเหลอืจาก
อตุสาหกรรมการผลติซูรมิ.ิ อนสุทิธบิตัรเลขที ่8876. 

 

 

 



 

หนงัสอื
 

- วรางคณา สมพงษ ์และ บศุราภา ลลีะวฒัน.์ 2557. เทคโนโลยกีารแชเ่ย็นและการแชเ่ยอืกแข็งในกระบวนการ

แปรรปูอาหาร. ภาควชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร. คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย.ี 

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ์ศนูยร์งัสติ. 

- วรางคณา สมพงษ.์ 2555. การใชไ้มโครเวฟในการถนอมและแปรรปูอาหาร. หนว่ยที ่9 การถนอมและแปรรปู

อาหารดว้ยไมโครเวฟและอนิฟราเรด หนา้ 9-1 ถงึ 9-22 ในเอกสารการสอนชุดวชิาเทคโนโลยกีารถนอมและ

แปรรปูอาหาร หนว่ยที ่8-15. สำนกัพมิพม์หาวทิยาลยัสโุขทยัธรรมาธริาช. 

- วรางคณา สมพงษ.์ 2555. การใชค้วามรอ้นแบบโอหม์กิในการถนอมและแปรรปูอาหาร. หนว่ยที ่13 การถนอม

และแปรรปูอาหารดว้ยนวตักรรมใหม ่หนา้ 13-17 ถงึ 13-30 ในเอกสารการสอนชุดวชิาเทคโนโลยกีารถนอม

และแปรรปูอาหาร หนว่ยที ่8-15. สำนกัพมิพม์หาวทิยาลยัสโุขทยัธรรมาธริาช. 

 

การไดร้บัรางวลัทางดา้นการวจิยั
 

- รางวลัชมเชยการนำเสนอผลงานในการประชุมทางวชิาการมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์สาขาอตุสาหกรรม

เกษตร คร ัง้ที ่53, 3-6 กมุภาพนัธ ์2558 เร ือ่ง ปจัจยัทีม่ผีลตอ่การเกดิเจลของกมัเมล็ดมะขาม  

(Tamarindus indica L.). 

- รางวลัเชดิชูเกยีรตนิกัวจิยั มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ์ประจำปี 2557 และ 2559 

- รางวลัเชดิชูเกยีรตนิกัวจิยั คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีประจำปี 2557 และ 2560 

- รางวลัชนะเลศิ ถว้ยพระราชทานสมเด็จพระกนษิฐาธริาชเจา้ กรมสมเด็จพระเทพรตันราชสดุาฯ สยามบรมราช

กมุาร ีในการประกวดนวตักรรมผลติภณัฑอ์าหาร (Food Innovation Contest) 2019 จดัโดยสมาคมวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยทีางอาหารแหง่ประเทศไทย (FOSTAT) และ รางวลั Popular Vote ในการผลติ “ผลติภณัฑ ์

TAM-MY (ผลติภณัฑเ์ลยีนแบบเนยถ ัว่จากเนือ้เมล็ดมะขาม)” โดยทำหนา้ทีเ่ป็นอาจารยท์ ีป่รกึษาทมี TAMSEED   
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