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บทคัดยอ

ไสกรอกที่เติมนํ้ ามันพืชจะมีคอเลสเตอรอลที่ต่ํ ากวาไสกรอกที่เติมไขมันสัตว แตอยางไรก็ตามผลของไสกรอก
ที่เติมนํ้ ามันพืชจะมีคาสีแดง และ ความคงตัว ที่นอยกวาไสกรอกที่เติมไขมันสัตว  ในการศึกษาวิจัยนี้เปนการพัฒนา
สูตรการทํ าไสกรอกโดยเติมนํ้ ามันพืชแทนไขมันสัตวโดยใชสารสีจากธรรมชาติ เพ่ือทํ าใหไดไสกรอกที่มีคาสีแดงและ
ความคงตัวเทียบเทากับไสกรอกที่เติมไขมันสัตวมากที่สุด พบวา สูตรไสกรอกหมูที่ใหสีแดงดีที่สุดจะตองใชสารไนไตรท 
80 พีพีเอ็ม และนํ้ ามะเขือเทศ 13%(w/w) สวนโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองและโปรตีนจากนมที่เติมลงไป 3 %(w/w)  ให
ลักษณะความแนนเนื้อและความเปนเนื้อเดียวกันดีที่สุดไมแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสํ าคัญ ผลิตภัณฑสามารถเก็บ
ได เปนเวลา 2 สัปดาห ซึ่งมีปริมาณเชื้อจุลินทรียไมเกินมาตรฐาน
คํ าสํ าคัญ (Keywords) : ไสกรอก  คุณภาพการเก็บรักษา นํ้ ามะเขือเทศ นํ้ ามันพืช

1. บทนํ า
         คอเลสเตอรอลเปนสารประเภทสเตอรอยดไขมัน  
ซึ่งเปนองคประกอบของโครงสรางผนังเซลลและไลโพ
โปรตีน  รวมถึงเปนสารเริ่มตนในการสังเคราะหเกลือ
นํ้ าดีและสเตอรอยด ออรโมน (นิธิยา, 2541) มนุษยได
รับคอเลสเตอรอล 2 ทาง คือ ทางการสังเคราะหขึ้นเอง
และจากอาหาร อาหารที่เปนแหลงของคอเลสเตอรอล
ไดแก ไขมันอิ่มตัวที่ไดจากสัตว เชน เนย ครีม และไข
มันจากสัตว(สิริพันธุ, 2541) การเลือกรับประทาน
อาหารที่มีคอเลสเตอรอลตํ่ าหรือไมมีคอเลสเตอรอล เปน
วิธีที่ดีสํ าหรับผูที่มีปญหาเกี่ยวกับระดับคอเลสเตอรอล
สูงในรางกาย         ถาหากกลาวถึงผลิตภัณฑไสกรอก
ผูบริโภคคงหลีกเล่ียงไมไดที่ตองรับประทานไขมันสัตว
ไปดวย  เนื่องจากไขมันสัตวมีคุณภาพดานความแข็งที่
ดีเหมาะในการในแปรรูปมาเปนผลิตภัณฑเนื้อ  อยางไร
ก็ตามในปจจุบันมีการวิจัยหลายชิ้นที่ศึกษาการแทนที่
ไขมันสัตวดวยนํ้ ามันพืช    เพ่ือจุดประสงคในปริมาณ
คอเลสเตอรอลใหต่ํ าลง แตผลที่ตามมาพบวามีปญหา

ของความเสถียรของอิมัลชั่นและสีของไสกรอกเนื่องจาก
เกิดการกระจายตัวของเม็ดไขมันที่แตกตางกัน ดังนั้น
การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกใหมีคอเลสเตอรอลที่ต่ํ าลง
โดยใชนํ้ ามันพืชเปนสวนประกอบ และใชเครื่องปรุงอื่นๆ
ปรับปรุงคุณภาพไสกรอกใหดีขึ้น   เพ่ือใหเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภคนาจะเปนอาหารที่เหมาะสํ าหรับผูตองการ
บริโภคไสกรอกที่มีปริมาณคอเลสเตอรอลตํ่ า (พัชรีย,
2543) ไดทํ าการศึกษาการผลิตไสกรอกที่ทํ าจากไขมัน
พืชทดแทนไขมันหมู   พบวาไสกรอกที่ทํ าจากนํ้ ามันพืช
มีคอเลสเตอรอลตํ่ ากวาไสกรอกที่ทํ าจากไขมันสัตว แตสี
แดงที่ไดต่ํ ากวาไสกรอกไขมันสัตว  รวมถึงคุณลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัสที่มีความเสถียรนอยกวา ชนิดของนํ้ ามัน
พืชที่เหมาะสมในการผลิตไสกรอกไดแก นํ้ ามันเมล็ด
ดอกทานตะวันที่ทํ าการแชแข็งที่ -18oC นาน 12 ชั่วโมง
งานวิจัยฉบับนี้ใดทํ าการปรับปรุงคุณภาพของไสกรอก
หมูที่เติมนํ้ ามันพืช  โดยใชนํ้ ามะเขือเทศเปนการเพิ่มสี
ใหกับไสกรอก    เพ่ือลดปริมาณสารสีสังเคราะหที่เติม
ลงไป     และเปนการลดอันตราย    เนื่องจากสารเคมีที่



สะสมในรางกายลงได นอกจากนี้การเติมนํ้ ามะเขือเทศ
ยังอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ไดแก วิตามินและ
เกลือแรที่จํ าเปนตอรางกาย ซึ่งเปนทางเลือกหนึ่งของผู
บริโภคที่จะหันมารับประทานไสกรอกที่มีปริมาณคอเลส
เตอรอลตํ่ าและมีคุณคาทางโภชนาการสูง

2. อุปกรณและวิธีทดลอง
2.1 วัตถุดิบ

เนื้อสะโพกหมูบด, นํ้ าแข็ง, นํ้ ามันเมล็ดดอก
ทานตะวัน(ไขมัน), นํ้ ามะเขือเทศ, ไสคอลลาเจน, แปง
มันสํ าปะหลัง, เครื่องเทศ และเครื่องปรุง(เกลือ, โซเดียม
ไนไตรท, โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต และโปรตีนสกัดจาก
ถ่ัวเหลือง)
2.2 อุปกรณ

วัสดุและอุปกรณสํ าหรับผลิตไสกรอก ไดแก เครื่อง
ชั่งเครื่องคั้นนํ้ าผลไม เครื่องสับผสม เครื่องยัดไส และตู
เย็นที่โปรงแสง

วัสดุและอุปกรณสํ าหรับวิเคราะห ไดแก เครื่องวัด
คาแรงเฉือน  เครื่องวัดคาสี และตูบมเชื้อ
2.3 กรรมวิธีการผลิตไสกรอก
          ในขั้นตอนแรกทํ าการสับผสมเน้ือหมูบด นํ้ าแข็ง
และเครื่องปรุงเปนเวลา 1 นาที ตอมาเติมไขมัน  แปง
มันสํ าปะหลัง เครื่องเทศ และนํ้ ามะเขือเทศ สับผสมตอ
เปนเวลา 5 นาที ซึ่งจะไดสวนผสมที่มีลักษณะเปนอิมัล
ชั้นนํ าไปบรรจุใสในไสคอลลาเจนและทํ าการมัดปลอง 
แลวทํ าใหสุกโดยนํ้ ารอนพรอมกับทํ าใหเย็นทันทีดวยนํ้ า
เย็นผสมนํ้ าแข็ง  นํ าผลิตภัณฑไสกรอกไปบรรจุใสถุง
พลาสติกมัดปากถุงใหแนน นํ าไปแชเย็น ดังรูปที่ 1

รูปที่ 1 ผลิตภัณฑไสกรอกนํ้ ามันพืชที่เติมนํ้ ามะเขือเทศ

2.4 วิธีการทดลอง
2.4.1  การศึกษาปจจัยของสารสีของนํ้ ามะเขือเทศกับ
สารไนไตรทที่มีผลตอคุณลักษณะไสกรอกหมูที่เติมนํ้ า
มันพืช

การทดลองนี้ใชนํ้ ามะเขือเทศและไนไตรทเปน
ปจจัยในการศึกษาดานสีของไสกรอก โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ 22 Factorial Experimental Design in
Central  Composite Design  ทํ าการทดลองจํ านวน 6
สูตร ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 สวนผสมที่เติมในไสกรอก

สูตร ไนไตรท
 (ppm)

น้ํ ามะเขือเทศ
(%w/w)

1 50 5
2 50 15
3 87.5 10
4 87.5 10
5 125 5
6 125 15

นํ าตัวอยางไปวิเคราะหผลโดยวัดคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกจํ านวน 10 คน
ใชเกณฑในการตัดสินใจเลือกสวนผสมที่เหมาะสม และ
วัดคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก  วัดคาสี  และคาแรง
เฉือน ในผลิตภัณฑ
2.4.2 การศึกษาปจจัยของโปรตีนตางชนิดที่มีผลตอคุณ
ลักษณะไสกรอกหมูที่เติมนํ้ ามันพืช
          การทดลองนี้ใชโปรตีน 3 ชนิดไดแก โปรตีน
สกัดจากถั่วเหลือ, กลูเตนจากแปงสาลี(wheat Gluten),
โปรตีนจากนม(Milk Protein ) เติมลงในไสกรอกนํ้ ามัน
พืช จํ านวน 3 %(w/w) เพ่ือพัฒนาคุณลักษณะเนื้อสัมผัส
จากการทดลองแรก โดยการวางแผนแบบ Completed
Randomize Design (CRD) ทํ าการทดลอง 2 ซํ้ า โดย
ใชโปรตีน วิเคราะหทางดานประสาทสัมผัส   และดาน
คุณสมบัติทางกายภาพเชนเดียวการทดลองแรก



2.4.3 การศึกษาปจจัยของแสงตออายุการเก็บรักษาไส
กรอกหมูที่เติมนํ้ ามันพืช
        เปนการศึกษาปจจัยของแสงที่มีผลตออายุการ
เก็บรักษา  ผลิตภัณฑที่ไดจะแบงเปน 2 กลุม คือ แบบ
หุมฟอยล และไมหุมฟอยล  เก็บไวที่อุณหภูมิ 4OC เปน
เวลา 3 สัปดาห วัดผลทุก ๆ สัปดาห โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ 4 x 2 Factorial Experimental Design ทํ า
การทดลอง 2 ซํ้ า วิเคราะผลโดยวัดคุณสมบัติทางเคมี
ไดแก วัดคาปริมาณไนโตรเจนอิสระ วัดคุณสมบัติทาง
กายภาพ ไดแก วัดคาสี  คาแรงเฉือน ปริมาณไนโตเจน
อิสระและวัดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑ

3. ผลการทดลองและอภิปรายผล
3.1  การศึกษาปจจัยของสารสีของนํ้ ามะเขือเทศกับสาร
ไนไตรทที่มีผลตอคุณลักษณะไสกรอกหมูที่เติมนํ้ ามัน
พืช

การประเมินทางประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาอิทธิ
พลของไนไตรทและนํ้ ามะเขือเทศที่มีตอคุณลักษณะ   
ไสกรอก พบวา คาสีแดงมีคาอยูระหวาง 0.65 – 1.15
กล่ินเครื่องเทศมีคาอยูระหวาง 0.62 – 0.77 กล่ินเนื้อมี
คาอยูระหวาง 0.68 – 0.80 รสเค็มมีคาอยูระหวาง 0.63
– 0.86 ความเปนเนื้อเดียวกันมีคาอยูระหวาง 0.60 –
0.79 ความแนนเนื้อมีคาอยูระหวาง 0.74 – 0.90 และ
การยอมรับโดยรวมมีคาอยูระหวาง 0.43 – 0.62 เมื่อ
เปรียบเทียบกับคาอุดมคติที่ผูบริโภคตองการคือ 1.0

ตารางที่ 2 คาการทดสอบประสาทสัมผัสของไสกรอกที่
ใชไนไตรทและนํ้ ามะเขือเทศระดับตาง ๆ

สูตร ดานสี กลิ่น กลิ่น รส ความเปน
  แดง เครื่องเทศ เนื้อ เค็ม เน้ือเดียว

1 0.65 0.77 0.69 0.63 0.79
2 1.09 0.68 0.80 0.86 0.68
3 0.73 0.67 0.72 0.84 0.77
4 0.79 0.81 0.74 0.86 0.79
5 0.66 0.62 0.68 0.77 0.72
6 1.15 0.73 0.73 0.83 0.60

สูตร ความ ความ ยอมรับ
 แนนเน้ือ ฉํ่ านํ้ า โดยรวม

1 0.80 0.74 0.43
2 0.77 0.80 0.62
3 0.77 0.87 0.60
4 0.80 0.78 0.60
5 0.88 0.77 0.52
6 0.73 0.90 0.44

การประเมินทางประสาทสัมผัสดานสีแดง พบ
วา   ปริมาณนํ้ ามะเขือเทศและสารไนไตรทที่เติมลงใน
ผลิตภัณฑไสกรอกหมู ทํ าใหคาการยอมรับในเรื่องของสี
แดงเพิ่มขึ้น และพบวาอิทธิพลของนํ้ ามะเขือเทศในชวง
การทดลองมีผลตอคาสีแดงในผลิตภัณฑไสกรอกหมูมาก
กวาสารไนไตรท แตอยางไรก็ตามปริมาณนํ้ าความฉํ่ านํ้ า
เพิ่มขึ้นและความแนนเนื้อลดลง จึงทํ าใหความยอมรับใน
ตัวผลิตภัณฑ อยูที่ประมาณ  0.4 - 0.6 เมื่อเทียบกับคาอุดม
คติ ซึ่งสอดคลองกับการวัดคุณสมบัติทางกายภาพในเรื่อง
การัดคาสี Lab และการวัดคาแรงเฉือน ดังตารางที่ 3 ที่ให
คาสีแดง(a-value) ขึ้นตามปริมาณของมะเขือเทศมากกวา
ไนไตรท ขณะที่แรงเฉือนจะลดลงตามปริมาณของนํ้ า
มะเขือเทศที่ลดลง จึงจํ าเปนตองพัฒนาสูตรตอเพื่อใหมีใน
เรื่องความแนนเนื้อ       และความเปนเนื้อเดียวกันของ
ผลิตภัณฑโดยการเปลี่ยนชนิดของโปรตีน เนื่องจากมีงาน
วิจัยที่ศึกษาระดับของปริมาณโปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง
เพิ่มขึ้นเกินกวา 4%(w/w) ในไสกรอก  ทํ าใหสีแดงลดลง   
(พัชรีย, 2545) ดังนั้นผลิตภัณฑที่ดีทีสุดทางดานสี จาก   
สมการในการทํ านายคาสีแดง พบวาสูตรที่ใหการยอมรับ
สีแดงสูงที่สุดเมื่อเทียบกับคาอุดมคติ คือ สารไนไตรท 80 
พีพีเอ็มและนํ้ ามะเขือเทศ 13%  นํ าไปพัฒนาตอในการ
ทดลองตอไป



ตารางที่ 3 คาการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ

สูตร คาสี L คาสี a คาสี b
Shear force

(N)
1 55.22 4.24 11.71 20.30
2 54.88 6.34 12.25 19.15
3 52.17 5.00 11.11 17.34
4 52.39 4.34 10.96 20.07
5 55.09 4.83 11.56 18.33
6 50.64 6.36 11.37 17.82

3.2   การศึกษาปจจัยของโปรตีนตางชนิดที่มีผลตอคุณ
ภาพไสกรอกหมูที่เติมนํ้ ามันพืช
          เปนการทดลองเพื่อพัฒนาเรื่องการแนนเนื้อและ
ความเปนเนื้อเดียวกัน โดยการเปลี่ยนชนิดของโปรตีน
สกัดจากแหลงตาง ๆ ไดแก โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง
(SPI), กลูเตนจากแปงสาลี(Wheat gluten, WG), 
โปรตีนจากนม(Milk protein, MP) ในสัดสวนการเติมที่
เทากัน จากการวิเคราะหทางสถิติดวยคา Mean Ideal 
Ratio Score   ซึ่งวิเคราะหผลจากการทดลอง Sensory 
โดยผูชิม 10 คน พบวา มีความแตกตางทางสถิติอยางมี
นัยสํ าคัญเฉพาะเรื่องสี ดังตารางที่ 4 สอดคลองกับการ
วัดคุณสมบัติทางกายภาพ ซึ่งมีความแตกตางเฉพาะคา
สีแดง(a-value) ดังตารางที่ 5 กลาวคือ  ไสกรอกที่เติม 
กลูเตนจากแปงสาลีมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัย
สํ าคัญในเชิงลบ เมื่อเทียบกับโปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง
และโปรตีนจากนม  ซึ่งคาของโปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง
แมวาจะไมแตกตางจากโปรตีนนมทางสถิติอยางมีนัย
สํ าคัญ แตมีระดับคะแนนที่สูงกวาจึงใชเปนเกณฑในการ
ตัดสินใจเลือกเพื่อไปพัฒนาตอในเรื่องอายุการเก็บรักษา

ตารางที่ 4 คาการทดสอบประสาทสัมผัสของไสกรอกที่
ใชโปรตีนจากแหลงตาง ๆ

โปรตีน ดานสี กลิ่น กลิ่น รส ความเปน
  แดง เครื่องเทศ เนื้อ เค็ม เน้ือเดียว

 SPI 0.63 0.56 0.61 0.8 0.56
 WG 0.38 0.46 0.55 0.76 0.52
 MP 0.62 0.56 0.58 0.9 0.6

โปรตีน ความ ความ ยอมรับ
 แนนเน้ือ ฉํ่ านํ้ า โดยรวม

 SPI 0.39 0.77 0.44
 WG 0.51 0.67 0.42
 MP 0.47 0.79 0.46

ตารางที่ 5 การวัดคุณสมบัติทางกายภาพของไสกรอกที่
เติมโปรตีนชนิดตางๆ

โปรตีน   สี  L  สี  a สี  b Shear force
(N)

 SPI 61.95 5.24 12.18 18.12
 WG 63.41 3.36 11.74 18.17
 MP 62.92 5.41 11.34 19.17

3.3  ผลการศึกษาปจจัยของแสงตออายุการเก็บรักษาไส
กรอกหมูที่เติมนํ้ ามันพืช

การดํ าเนินวิจัยนี้เปนการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาไสกรอก โดยแบงการทดลองเปน 2 แบบ คือ แบบ
ไมหุมฟอยลและหุมฟอยล เพ่ือศึกษาผลกระทบของแสง
ที่มีตอผลิตภัณฑไสกรอกที่เก็บไวในตูแชที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 สัปดาห พบวา ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติในการวัดคุณสมบัติ
ทางกายภาพ ในเรื่องของระยะเวลาและในเรื่องของแสง
ดังตารางที่ 6 แตมีความแตกตางในเรื่องระยะเวลาของ
ผลิตภัณฑที่เก็บไวในตูเย็นของคุณสมบัติทางเคมี และ
ปริมาณทางจุลินทรีย  พบวา ในสัปดาหที่ 0    ปริมาณ
จุลินทรีย(TPC) และปริมาณไนโตรเจนอิสระ(TVN)  มี
คาอยูระหวางเปน 5,600 – 5,900 cfu/g และ 0.0006 
mg/g ตามลํ าดับ ดังตารางที่ 7 เมื่อเวลาผานไปใน
สัปดาหที่ 3 ตามกฏหมายอาหารประเทศไทยระบุวา 
อาหารที่นํ ามาปรุงมีเชื้อจุลินทรียไดไมเกิน 100,000 
cfu/g  และ คาดวาอายุการเก็บรักษาของไสกรอกไมเกิน
สัปดาหที่ 2



ตารางที่ 6 คาเฉล่ียการวัดคุณสมบัติทางกายภาพที่
สัปดาหตาง ๆ

เวลา
(สัปดาห)

  สี  L  สี  a สี  b
Shear force

(N)
แบบไมหุมฟอลย

สัปดาหที่ 0
สัปดาหที่ 1
สัปดาหที่ 2
สัปดาหที่ 3

62.11
61.06
67.99
60.49

9.59
10.26
9.39

10.22

12.95
12.88
11.82
13.83

19.03
18.95
15.59
15.99

แบบหุมฟอลย
สัปดาหที่ 0
สัปดาหที่ 1
สัปดาหที่ 2
สัปดาหที่ 3

60.97
63.09
67.78
62.37

10.63
8.09
9.32
8.06

13.34
13.35
12.07
13.19

18.58
20.02
19.65
13.53

ตารางที่ 7 คาเฉล่ียการวัดปริมาณไนโตรเจนอิสระ และ
ปริมาณจุลินทรียในไสกรอกที่สัปดาหตาง ๆ

เวลา(สัปดาห)
 TVN
mg/g

 TPC
cfu/g

แบบไมหุมฟอลย
สัปดาหที่ 0
สัปดาหที่ 1
สัปดาหที่ 2
สัปดาหที่ 3

0.0006
0.0012
0.0012
0.0102

5,900
7,950

35,500
5,200,000

แบบหุมฟอลย
สัปดาหที่ 0
สัปดาหที่ 1
สัปดาหที่ 2
สัปดาหที่ 3

0.0006
0.0019
0.0014
0.0080

5,600
6,700

51,000
2,850,000

4. สรุป
        1. การศึกษาปจจัยของสารสีของนํ้ ามะเขือเทศกับ
สารไนไตรทที่มีผลตอคุณลักษณะไสกรอกหมูที่เติมนํ้ า
มันพืช พบวาการยอมรับในสารสีแดงของผูบริโภค เมื่อ
เพ่ิมปริมาณมะเขือเทศมีมากกวาไนไตรท แตปริมาณนํ้ า
มะเขือที่เพ่ิมขึ้นทํ าใหความแนนเนื้อและความเปนเนื้อ
เดียวกันของผลิตภัณฑแยลง

2. การศึกษาปจจัยของโปรตีนตางชนิดที่มีผลตอ
คุณลักษณะไสกรอกหมูที่เติมนํ้ ามันพืช โดยใชโปรตีน
สกัดจากถั่วเหลือ กลูเตนจากแปงสาลี และโปรตีนจาก
นมในปริมาณที่เทากับ พบวาไสกรอกที่เติมกลูเตนจาก
แปงสาลีมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสํ าคัญในเชิง
ลบ เมื่อเทียบกับโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองและโปรตีน
จากนม ซึ่งคาของโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองแมวาจะไม
แตกตางจากโปรตีนนมทางสถิติอยางมีนัยสํ าคัญ แตมี
ระดับคะแนนที่สูงกวา

3. การศึกษาปจจัยของแสงตออายุการเก็บรักษา
ไสกรอกหมูที่เติมนํ้ ามันพืชในสภาวะการเก็บในตูแชที่
โปรงแสง พบวา ผลิตภัณฑที่หุมไมหุมฟอยลและ
หุมฟอยล ไมมีความแตกตางกันทั้งในเชิงกายภาพ ทาง
เคมี และทางจุลินทรีย แตระยะเวลาการเก็บรักษามีอิทธิ
พบตออายุการเก็บของผลิตภัณฑ กอใหเกิดการเปลี่ยน
แปลงทางเคมีและปริมาณจุลินทรีย จากการทดลองให
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดไมเกิน 2 สัปดาห

5. ขอเสนอแนะ
         การพัฒนาผลิตภัณฑครั้งนี้ในดานสีและอายุการ
เก็บรักษาเปนขั้นเริ่มตน ซึ่งนํ าไปสูการพัฒนาตาง ๆ 
เชน เติมสารจํ าพวกวิตามิน หรือการเติมเสนไยที่มีอยู
ใน ผลิตภัณฑตามธรรมชาติ

6. กิตติกรรมประกาศ
  ในการทํ าวิจัยครั้งนี้ สํ าเร็จลุล วงไปไดด วยดี 

เพราะไดรับเงินทุนสนับสนุนจากสํ านักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย ฝายอุตสาหกรรม โครงการโครงงาน
อุตสาหกรรม สํ าหรับปริญญาตรี ประจํ าป 2546  และ
สนับสนุนในดานวัตถุดิบและสารเคมีจากทุนวิจัยใน
หมวดการพัฒนานักวิจัยรุ นใหม ของมหาวิทยาลัย
เชียงใหม ประจํ าป 2546 รวมถึงบุคลากรภาควิชา
วิศวกรรมอาหาร และภาควิชาวิทยาศาสตร และ
เทคโนโลยีการอาหารที่ใหการเอื้อเพ้ือในเรื่องอุปกรณ
และเครื่องมือ ขอขอบคุณอาจารยสุภเวท มานิยมที่ให
คํ าปรึกษาและขอคิดเห็นในเรื่องตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับ
การทํ าวิจัย
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