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งานวิจัยนี 
ได้รับงบประมาณสนับสนุนทุนวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 
ขอขอบพระคณุอาจารย์ประจําสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัราชภัฎ
สวนสนุนัทาทกุทา่นที*กรุณาให้คําปรึกษา แนะนํา แก้ปัญหาและข้อบกพร่องตา่งๆ ขอบคณุคณุนวล
ศรี  แม้นรักษ์ เจ้าหน้าที*ห้องปฏิบัติการเคมี และแปรรูป สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ที*ความช่วยเหลือและอํานวยความสะดวกในการใช้ห้องปฏิบัติการ ขอบพระคุณคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที*ให้ความชว่ยเหลือ และเอื 
อเฟื
อสถานที*และอปุกรณ์เครื*องมือตา่งๆ ใน
การทํางานวิจัยครั 
งนี 
 รวมถึงทุกท่านที*เกี*ยวข้องซึ*งไม่ได้เอ่ยนามไว้ ณ ที* นี 
 ในการช่วยเหลือ
ดําเนินงานวิจยั แม้วา่จะมากบ้างน้อยบ้าง แตห่ากขาดท่านใดท่านหนึ*ง งานวิจยัฉบบันี 
คงสําเร็จลง
ไมไ่ด้ ผู้ วิจยัขอขอบพระคณุเป็นอยา่งสงู  
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