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การคนควาแบบอิสระฉบับนี้สําเร็จไดดวยความกรุณาจาก รองศาสตราจารย รัตนา อัตตปญโญ 
อาจารยที่ปรึกษาการคนควาแบบอิสระที่กรุณาเสียสละเวลาใหคําปรึกษา แนะนํา แกไขปญหาและ
ขอบกพรองตางๆ ตลอดระยะเวลาในการคนควาแบบอิสระ ผูเขียนขอกราบขอบพระคุณเปน         
อยางสูงมา ณ โอกาสนี้ 
 
 ขอขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร. นิรมล  อุตมอาง และ ดร. สายลม สัมพันธเวชโสภา 
กรรมการสอบการคนควาแบบอิสระที่กรุณาแกไขใหการคนควาแบบอิสระ และใหคําแนะนํา
จนกระทั่งการคนควาแบบอสิระเสร็จสมบูรณ 
 
 ขอขอบคุณผูชวยศาสตราจารยสุวรรณา เวชอภิกุล คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ที่เอื้อเฟอและอํานวยความสะดวกในการวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑชาชงผสมลําไย 
พุทราจีน และใบหมอน อาจารยอิศรพงษ พงษศิริกุล ที่กรุณาใหคําแนะนําการวิเคราะหสถิติ รวมทั้ง
พี่ๆ เพื่อนๆ นองๆ นักศึกษาปริญญาโท คณะอุตสาหกรรมเกษตรทุกทานที่เสียสละเวลาในการ
ประเมินประสาทสัมผัสและชวยเหลือตลอดระยะเวลาการทําวิจัย 
 
 ขอกราบขอบพระคุณคณุพอ คุณแม และญาติพี่นองทกุคนเปนอยางยิ่งที่ใหการสนบัสนุน
และเปนกําลังใจใหผูเขียนดวยดเีสมอมา จนสามารถทํางานวิจยัและเขียนการคนควาแบบอิสระจน
สําเร็จลุลวงดวยด ี
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