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          :  องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของ 
                                   ผลิตภัณฑ์กะปิคลองโคน 
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 สกุลตรา  ค้ าชู. ข้าวเกรียบจากแป้งผสมชะครามแห้ง. การประชุมวิชาการและน าเสนอ
 ผลงานวิจัย ระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 6, The 6th International Conference of 
 SuanSunandhaRajabhat University, 28-29 April 2015, Bangkok, Thailand (Oral 
 Presentation) กลุ่มระดับชาติ ด้านวิทยาศาสตร์. 
 Petcharaporn K. and Kumchoo S. Calibration Model of %Titratable Acidity (Citric 
 Acid)  for Intact Tomato by Transmittance SW-NIR Spectroscopy. ICASTE 2014: 
 International Conference on Agricultural Science, Technology and Engineering. 
 7th -8th August 2014. Amsterdam, The Netherlands. (Oral Presentation) 
 


