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  ผูเขียนขอขอบคุณ รองศาตราจารย มานพ สุพรรณธริกา อาจารยที่ปรึกษา ที่ได

ใหคําแนะนําและใหความรูเร่ืองกลศาสตรการไหล (Rheology) และพื้นฐานเร่ืองการวัดความหนืด

โดยใชเคร่ือง Brookfield viscometer เมื่อผูเขียนเปนนักศึกษาระดับปริญญาเอกที ณ ภาควิชา

เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยมหิดล ขอขอบคุณ อาจารย ปานจิตร วรรามัญ อาจารยประจํา 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทาที่ไดให

คําแนะนําเร่ืองการวิเคราะหทางเคมีในน้ําผลไม ขอขอบคุณ นางสาวสุพรรณี วงษนอย และ

นางสาวขนิษฐา แกนแกว นักศึกษาโครงงานวิจัย โปรแกรมวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ที่ไดชวยวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี

และวัดความหนืดของน้ําผลไม 

 

  ขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทาในการ

สนับสนุนทุนวิจัย ขอขอบคุณครอบครัวที่ไดใหกําลังใจและสนับสนุนผูเขียนในการทํางานวิจัย 

 

 

        ปยะดา อาชายุทธการ 
                                                                                            ตุลาคม 2554 
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