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รายการภาพประกอบ
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3.13 ปริมาณ TBARS ในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษา ที่ 4 ±1
              องศาเซลเซียส………………………………………………………………………….69



(15
)

รายการภาพประกอบภาคผนวก

ภาพประกอบภาคผนวกที่ หนา
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