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รายงานการวิจยัเร่ืองการผลิตผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวส าเร็จลลุ่วงไปด้วยดี  
เน่ืองจากได้รับความร่วมมือ  ชว่ยเหลือ  รวมทัง้ค าแนะน าตา่ง ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ตอ่งานวิจยันี  ้

ผู้วิจยัขอขอบคณุอาจารย์ทกุทา่นในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์  ท่ีได้ให้ค าชีแ้นะ  ให้ความรู้  ความชว่ยเหลือแก่ผู้วิจยัในเร่ืองตา่ง ๆ  

ขอขอบคณุ  คณุนวลศรี  แม่นรักษ์  เจ้าหน้าหน้าท่ีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ี
ให้ความชว่ยเหลือ  ในเร่ืองอปุกรณ์และเคร่ืองมือตา่ง ๆ 

ขอขอบคณุผู้ตอบแบบสอบถามท่ีให้ความความมือในการตอบแบบสอบถาม  ซึง่เป็นส่วน
หนึง่ท่ีท าให้งานวิจยันีส้ าเร็จลลุว่ง 

สดุท้ายนีข้อขอบพระคณุบิดามารดา  พ่ีและน้องท่ีได้ชว่ยสง่เสริมสนบัสนนุกระตุ้นเตือน  
และเป็นก าลงัใจตลอดมา  ท าให้งานวิจยันีส้ าเร็จไปได้ด้วยดี 
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