FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIINY1A Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIINY1A Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIING1a Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANNTalNNIINg1ae
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIINY1A Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIINY1A Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIINY1A Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIING1a Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIAINTAUNNIINY1A Y
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



AWIAINTAUUNIING 14
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



FWIANINTANNIIN 18
CHuLALONGKORN UNIVERSITY



	บทที่ 2 วารสารปริทัศน์
	2.1 หอยเป๋าฮื้อ
	2.2 การอบแห้ง
	2.3 การเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างการอบแห้ง(สมบัติ ขอทวีวัฒนา,2529)

	2.4 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร


