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รายงานการวิจัยเรื่องการเสริมใยอาหารจากซังขนุนในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูอิมัลชันส าเร็จลุล่วงไป

ด้วยดี  เนื่องจากได้รับความร่วมมือ  ช่วยเหลือ  รวมทั้งค าแนะน าต่าง ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่องานวิจัยนี้ผู้วิจัย

ขอขอบคุณอาจารย์ทุกท่านและเจ้าหน้าที่ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี  ที่ได้ให้ค าชี้แนะ  ให้ความรู้  ความช่วยเหลือแก่ผู้วิจัยในเรื่องต่าง ๆ  

 

สุดท้ายนี้ขอขอบพระคุณ บิดา มารดา  และญาติพ่ีน้องทุกท่านในครอบครัวของผู้ท าการวิจัยที่คอยให้

ก าลังใจและสนับสนุนในด้านต่าง ๆ ด้วยดีตลอดมา รวมถึงขอขอบคุณเพ่ือน ๆ ทุกคนที่คอยช่วยเหลือและ

สนับสนุนการท าวิจัยจนส าเร็จลุล่วงด้วยดี 
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