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 เปาหมายของงานวิจัยนี้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองโดยการเพิ่มมูลคากลวยหอม
ทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออก ซึ่งจากการศึกษาเบื้องตนผูบริโภคสนใจไซรัปกลวยหอม เมื่อสํารวจ
แหลงผลิตกลวยหอมทองเพื่อการสงออกไปประเทศญี่ปุนพบวา กลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด จังหวัด
ชุมพร เปนผูสงออกในจํานวนสามกลุม ซึ่งมีปริมาณกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกเหลือ
มากที่สุด(17 ตันตอเดือน) ในการวิจัยนี้ไดใชกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกชนิดตัดลูกซึ่งมี
ปริมาณมากที่สุด (รอยละ 63.3) จากปริมาณกลวยท่ีไมไดมาตรฐานการสงออกทั้งหมด เพื่อผลิตเปน
ไซรัป ผลการศึกษาระยะสุกของกลวยหอมทองพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได สามารถใชเปนดัชนี
ช้ีระยะสุกควบคูกับคาดัชนีสีเปลือก โดยกลวยสุกที่ระยะ 7 ใหผลผลิตน้ํากลวยและมีคาความใสสูง 
เหมาะสมในการใชเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตไซรัป การปองกันการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมในกลวย
โดยการนึ่งกลวยท้ังเปลือกดวยไอน้ําเดือด 16 นาที สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลของเอนไซม
โพลีฟนอล ออกซิเดสได นํากลวยท่ีเตรียมไปหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยโดยใชแผนการ
ทดลองแบบ Central Composite Design ประกอบ ดวย 2 ปจจัย (ความเขมขนของเอนไซมเพคติเนสและ
เวลาในการยอย) ปจจัยละ 5 ระดับ จากการใชเทคนิคพื้นผิวตอบสนองในการประมวลผลพบวา ผลการ
สกัดมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง โดยสภาวะเหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยใชเอนไซมเพคติเนส 
ความเขมขน รอยละ 0.15 เวลาในการยอย 2 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใหผลผลิตน้ํากลวยรอย

ละ 62 ± 0.72 ความใส (รอยละการสองผานที่ 670 นาโนเมตร) 97.8 ±0.15 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา
ได 24 องศาบริกซ ทําการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่มีความหวาน 74 องศาบริกซโดยใชเครื่องระเหย
แหงแบบสุญญากาศใชเวลาในการระเหยน้ํา 35 นาทีตอน้ํากลวย100 มล.พบวาไซรัปกลวยหอมทองมีสี
เหลืองทองและใส มีความหนืด มีความเปนกรดดาง 5.0 มีองคประกอบโดยประมาณประกอบดวย
โปรตีนรอยละ 1.98  ไขมันรอยละ 0.68 คารโบไฮเดรตรอยละ 71.6  เถารอยละ 3.56 พลังงาน 300 กิโล
แคลอรีตอ 100 กรัม โดยตองเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองในขวดแกวใสที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
ผูบริโภคยอมรับไซรัปกลวยหอมทองรอยละ 90 และตั้งใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 60  
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Aim of this study was to develop value added syrup from export disqualified banana. 

From the preliminary study, consumers were very interested in banana syrup. Thungkawat 
Gardening Group in Chomporn province was one of the three banana packing station that export 
to Japan. This group had highest amount of disqualified banana (17 tones per month). In this 
study, cut fruits were used for developing banana syrup because, they were the majority (63.3%) 
of the disqualified one. Result of banana ripening determination indicated that total soluble solid 
could be used in parallel with the peel color index to evaluate the stage of ripen. The ripen 
banana at stage 7 was used as raw material for syrup production which gave high yield and clear 
juice. The enzymatic browning activity of polyphenol oxidase was inhibited by blanching the 
whole unpeeled fruit for 16 minutes for further study. Central Composite Design with 2 factors 
(concentrations of pectinase enzyme and digestion times) of extraction using 5 levels each was 
employed to determine optimum condition in extraction of banana juice. Result of response 
surface methodology indicated highly significant on the extraction, and the optimal condition 

was 0.15% of pectinase enzyme and incubated for 2 hours at 50° C which yielded banana juice 

62 ± 0.72% with clarity (%T670) 97.8 ± 0.15 and 24° Brix. Then banana juice was concentrated 

to 74° Brix by using the rotary vacuum evaporator 35 min for 100 ml juice.  Banana syrup had 
amber color, clear, viscous and it pH was 5.0. Chemical composition of banana syrup consisted 
of protein 1.985%, fat 0.68%, carbohydrate 71.6%, ash 3.56% and energy 300 kcal/100g. The 

banana syrup packed in clear glass jar was recommended to keep at 4°C. The banana syrup was 
most accepted by 90% of consumers and 60% of them intended to purchase. 
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19 ชนิดของผลิตภัณฑน้ําผ้ึง 69 
20 ชนิดของผลิตภัณฑเมเปลไซรัป 70 
21 ชนิดของผลิตภัณฑไซรัปผลไม 71 
22 ชนิดของผลิตภัณฑไซรัปผลไมที่มีจําหนายในตางประเทศโดยการคนผาน

อินเทอรเน็ต     
 

73 
23 พื้นที่ผลิตปริมาณการสงออกและราคากลวยหอมทองสงออกรวมทั้งกลวยที่

ไมไดมาตรฐานการสงออกของกลุมเกษตรกรผูสงออก 
 

75 
24 ผลการคัดเลือกและจําแนกชนิดกลวยหอมทองเพื่อการสงออกในชวงเวลา 6 

เดือนตั้งแต เดอืนพฤษภาคม จนถึงดือนตุลาคม 2546 
 

78 
25 คุณสมบัติทางเคมีของกลวยหอมทองที่ระยะสุกตางๆตามดัชนีสีเปลือก 79 
26 คาสีเปลือกและเนื้อของกลวยหอมทองที่ระยะสุกตางๆตามดัชนีสีเปลือก 82 
27 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวาง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดปริมาณ

น้ําตาล คาสี ที่ ระยะสกุตางๆตามดัชนีสีเปลือก 83 
28 การวิเคราะหความแปรปรวนของคุณภาพของกลวยระหวางชุดตัวอยาง 83 
29 คุณสมบัติของน้ํากลวยหอมทองที่ระยะสกุที่ 6 ถึง 8 86 
30 คุณสมบัติทางสรีรวิทยาและคาสี เปลือกของผลกลวยหอมทองที่ไมได

มาตรฐานการสงออกที่สงมาในเดือนกุมภาพันธและมิถุนายน 2547 88 
31 คุณสมบัติทางเคมีและปริมาณของแข็งที่ลายน้ําไดของเนื้อกลวยหอมทองที่

ไมไดมาตรฐานการสงออกที่สงมาในเดือนกุมภาพันธและมิถุนายน 2547 88 
32 คุณสมบัติมาตรฐานของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกที่ใชเปน

วัตถุดิบ ในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 89 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 

  
33 ปริมาณเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และเอนไซมเปอรออกซิเดสของกลวย

หอมทองหลังการลวกดวยไอน้ําเดือดที่ระยะเวลาตางๆ  91 
34 ผลผลิตน้ํากลวย ปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได คาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําที่

สกัดได คาความใสและคาสใีนการหาสภาวะที่เหมาะสมใน การสกัดน้ํากลวย 
โดยการแปรผนัปริมาณเอนไซมเพคตเินส และระยะเวลาในการยอย 94 

35 แบบจําลองทางคณิตศาสตรและคาสัมประสิทธิ์ที่แสดงความสัมพันธระหวาง
ตัวแปรอิสระและตัวแปรตามในการหาสภาวะที่เหมาะสม ทดลองแบบ  95 

36 ผลการทดลองเพื่อคัดเลือกจดุที่เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยหอม จากบริเวณ
ที่ซอนทับกันโดยแปรผันปริมาณเอนไซมเพคติเนสรอยละ 0.-0.17 และระยะ 
เวลา 100-120 นาที 103 

37 คุณภาพของน้าํกลวยหอมทองที่ผลิตไดจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐาน
การสงออก 105 

38 คุณภาพของไซรัปกลวยหอมที่ผลิตไดจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐาน
การสงออก 107 

39 คะแนนความเขมเฉลี่ยของคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอม
และน้ําผ้ึง 110 

40 การทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 111 
41 เหตุผลที่ผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 112 
42 ผลผลิตและการสูญเสียในกระบวนการพัฒนาไซรัปกลวยหอมทอง 114 
43 คุณภาพทางกายภาพของไซรปั 117 
44 คุณภาพทางเคมีของไซรัป 119 
45 คุณภาพทางชนิดและปริมาณกรดอะมิโน 121 
46 ชนิดและปริมาณวิตามนิและแรธาต ุ 122 



 

(5) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 

  
47 จลนศาสตรของการเปลี่ยนแปลงคาความใส (T670) คาความสวาง (L*)ปริมาณ 

HMF และ ปริมาณกรดในไซรัปกลวยหอมทอง 138 
48 คุณภาพทางจุลินทรียของไซรัปกลวยหอมที่เก็บในอุณหภูมิ 25  35  45 และ 

55 องศาเซลเซียส 142 
49 คาปจจัยคณุภาพของตัวอยางไซรัปที่เก็บรักษาไวทดสอบการยอมรับของ 

ผูบริโภค   
 

143 
50 ผลการทดสอบผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑหลังการเก็บรักษาที่ระยะเวลาตางๆ 143 
51 อายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองจากปริมาณ HMF ที่เพิ่มขึ้นและ 

ทดสอบผูบริโภค 146 
52 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคกลุมตัวอยางที่ทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองดวยวิธี Home Use Test  148 
53 ชนิดผลิตภัณฑที่ผูบริโภคไซรัปประทานกับไซรัปกลวยหอมทอง 149 
54 ความรูสึกที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 150 
55 ขอเสนอแนะของผูบริโภคเกี่ยวกับการใชผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 151 
56 ความเหมาะสมของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอม 152 
57 ความเหมาะสมของภาชนะบรรจุและการรับผลิตภัณฑเพิ่ม 153 
58 ความเหน็ของผูบริโภคในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไซรปักลวยหอม 154 
59 รายละเอียดของผลติภัณฑ 156 
60 รายละเอียดขั้นตอนการผลิต 159 
61 การวิเคราะหอันตรายและกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 162 
62 แผนปฎิบัติงาน 170 
63 แผนการทวนสอบ  172 



 

(6) 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางผนวกที่ หนา 
  

ค 1 ปริมาณวัตถุดิบและผลผลิตในกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 235 
ค 2 ตนทุนผันแปรของการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 235 
ง 1 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 237 
ง 2 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภมูิอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 237 
ง 3 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภมูิอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ถึง 6 สัปดาห 238 
ง 4 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภูมิอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน ถึง 2 สัปดาห 238 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

(7)  
 
 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา 

  
1  ระยะการสุกของกลวยหอมที่แสดงไว 7 ระยะตามมาตรฐาน CSIRO  14 
2 การเรงปฏิกิริยาของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ในการเติมหมูไฮดรอกซิลของ 

สารโมโนฟนอลไดไดฟนอลและแยกไฮโดรเจนจากไดฟนอลไดเปนสารควิโนน 20 
3 แผนภาพการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด 22 
4 ขั้นตอนการผลิตไซรัปจากกลวย 31 
5 ขั้นตอนในการสกัดน้ํากลวยดวยเอนไซมเพคติเนส  46 
6 การจําแนกชนดิกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกเปน 7 ประเภท ประ 

กอบดวย ก) กลวยตัดลูก ข) กลวยขนาดเลก็กวามาตรฐาน ค) กลวยชํ้า ง) กลวยมี
ตําหนิ จ)กลวยที่แกเกิน ฉ) กลวยที่ออนเกนิและ ช) กลวยที่ถูกแมลงทําลาย 77 

7 ระยะสกุของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกที่แบงเปน 8 ระยะ ตาม
มาตรฐานของ CSIRO (1972)    79 

8 ผลการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมภิายในผลกลวยเมื่อนึ่งกลวยหอมทองดวยไอน้ําเดือด
ที่ระยะเวลา 3, 6, 9,12, 14, 15 และ16 นาที และวดัอุณหภูมิในผลกลวยที่ 4 
ตําแหนง คือ ( ) กลางกองดานขวา ( ) กลางกองดานซาย ( ) ดานบน และ 
( ) กึ่งกลางกอง  90 

9 ความเขมของสีน้ําตาลแดงที่เกิดจากการตรวจสอบปริมาณเอนไซม POD โดยวิธี
Rapid Method ของกลวยหอมทองหลังการนึ่งดวยไอน้ําเดือดที่เวลา 0 หรือ 
ตัวอยางควบคุม, 3, 6, 9, 12, 14, 15, และ16 นาทีเพื่อยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล 92 

10 สีของเนื้อกลวยหอมทองที่นาํมานึ่งดวยไอน้ําเดือดที่เวลา 6 9 12 14 และ 15 นาที 
แลวนํามาบดและแชแข็ง (-20 องศาเซลเซียส) 93 

11 กราฟพื้นผิวตอบสนองของ (ก) ผลผลิตน้ํากลวยหอม (ข) Recovery soluble solid  
(ค) ความใส (T670) และ (ง) คาbrowning index (A420) ที่ไดจากการแปรผันปริมาณ
เอนไซมเพคติเนสและระยะเวลา  99 



 

(8)  
 

สารบัญภาพ (ตอ) 

 
ภาพที ่ หนา 

  
12 กราฟพื้นผิวสองมิติของ (ก) ผลผลิตน้ํากลวยหอม (ข) Recovery soluble solid  

จากการแปรผนัปริมาณเอนไซมเพคติเนสและระยะเวลา  100 
13  กราฟ พื้นผิวสองมิติของ(ก) คาความใส (T670) (ข) browning index (A420) ที่ไดจาก

การแปรผันปริมาณเอนไซมเพคติเนสและระยะเวลา 101 
14 กราฟพื้นผิวสองมิติของปริมาณน้ํากลวยหอมและ Recovery soluble solid เมื่อนํา 

มาซอนทับกันบริเวณพืน้ที่สีชมพูคือสภาวะที่เหมาะสมแสดงตําแหนงที่คัดเลือก 6
จุดที่แปรผันปริมาณเอนไซมเพคติเนสรอยละ 0.1-0.17 และเวลา 100-120 นาที  102 

15   ลักษณะของผลิตภัณฑ (ก) น้ํากลวยหอมทอง (ข) ไซรัปกลวยหอมทอง (ข) ที่
เตรียมไดในระดับหองปฏิบัติการ 104 

16 กราฟใยแมงมมุแสดงคุณลักษณะของไซรัปกลวยหอมทองเปรียบเทียบกับน้ําผ้ึงที่
ไดจากการประเมินคณุภาพ ทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 109 

17 ขั้นตอนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการ
สงออก ในระดับขยายผลใชผลกลวยสด 250 กิโลกรัม 113 

18 ผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองหลังการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ (ก) 25 องศาเซลเซียส 
(ข) 35  องศาเซลเซียส  ตรวจสอบทุก 2 สัปดาห (ค) 45 องศาเซลเซียสทุกสัปดาห   
เปนเวลา 10 สัปดาห และ (ง) 55 องศาเซลเซียส ทุก 2 วัน เปนเวลา 2 สัปดาห     125 

19 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองที่อุณหภูมิ -20  25 35 45 
และ 55 องศาเซลเซียส ตอการเปลี่ยนแปลง (ก) คาแสงสองผานที่ 670 นาโนเมตร 
(T670) คาสีน้ําตาล (A420) (ข) คา L* และ (ค) คา a*  126 

20 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงไซรัปกลวยหอมทองที่
อุณหภูมิ  -20  25 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส (ก) คาสีในระบบ CIE b* (ข) คาความ

แตกตางของสี ΔE* และ (ค) คาสีน้ําตาล (A420) ของไซรัปกลวยหอมทอง  127 



 

(9)  

สารบัญภาพ (ตอ) 

 

ภาพที ่ หนา 

  
21 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปรมิาณกรดไซรัปกลวยหอม

ทองที่เก็บไวทีอุ่ณหภูมิตางๆเปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 130 
22 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปรมิาณไฮดรอกซเีฟอรเมธิว

ฟูรอลในไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูมิตางๆเปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 131 
23 ปฏิกิริยาอันดบัศูนยของการลดลงของคุณภาพเชิงแสง ของไซรัปกลวยหอมทองที่

เก็บไวที่อุณหภูมิ 25 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส 132 
   24 ปฏิกิริยาอันดบัศูนยของการเพิ่มปริมาณไฮดรอกซีเฟอรเมธิวฟูรอล และกรดของ

ไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูม ิ25  35  45 และ 55 องศาเซลเซียส 133 
25 Arrhenius plot ของคาคุณภาพเชิงแสงของไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 

25  35  45 และ 55 องศาเซลเซียส (ก) คาความใส (T670) (ข) คาความสวาง (L*) 135 
26 Arrhenius plot ของคาคุณภาพเชิงแสงของไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 

25  35  45 และ 55 องศาเซลเซียส (ก) ปริมาณ ไฮดรอกซีเฟอรเมธิวฟูรอล (HMF) 
และ (ข) คาความเปนกรด (Acidity) 136 

27 กราฟใยแมงมมุของคะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ทดสอบเชิงพรรณนาของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 25 และ 35 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 10 สัปดาห 140 

28 กราฟใยแมงมุมของคะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ทดสอบเชิงพรรณนาของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 ถึง 6 สัปดาหและ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน ถึง 14 วัน 141 

29 ตัวอยางไซรัปที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส (1) 5 วัน (2) 2 (3) 6 และ
(4) 10 สัปดาหมีลักษณะปรากฏที่แตกตางกันเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 143 

30 ผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองในบรรจุภณัฑสําหรับการทดสอบผูบริโภค 153 
31 แผนภูมกิระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 158 
32 แผนภูมกิระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่กําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม  168 

 
 



 

(10)  

สารบัญภาพ (ตอ) 

ภาพผนวกที ่ หนา 

  
ข 1 กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีของ Somogyi and Nelson 218 
ข 2 กราฟสารละลายกรดแทนนคิมาตรฐานโดยใชสารละลาย Folin-cioculteu 219 
ข 3 กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดกาแลคตูโรนิคโดยใช m-hydroxydiphenyl 221 
ข 4 กราฟมาตรฐานของสารละลายแปง โดยวิธีไอโอดีน 223 
ข 5 กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีฟนอล-ซัลฟูริค 225 
ข 6 กราฟมาตรฐานของสารละลายโปรตีน BSA โดยวิธีลาวรี 226 
ข 7 กราฟมาตรฐานของสารละลาย HMF โดยกรดไธโอบาบิทูริค 227 
ข 8 เครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC)   228 
ข 9 ตัวอยางโครมาโตแกรมของน้ําตาลชนิดตางๆในไซรัปกลวยหอมจากการวิเคราะห

ดวยเครื่อง HPLC  230 
 
 
 
 
 
 
 
 


