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 คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. พิมพ์ครั้งที่ 5. พิมพ์ที่ สำนักพิมพ์ 

 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.   
United Nations. (2004). Creative Industries and Development. Conference on  

 trade and development. 

FAO. 1997. Manuals of Food Quality Control Food Analysis: quality, adulteration and 

 tests of identity. Prepared with the support of the Swedish International  
 Development Authority (SIDA). 

W. Vyncke. 2006. Direct Determination of the Thiobarbituric Acid Value in   

 Trichloracetic Acid  

Extracts of Fish as a Measure of Oxidative Rancidity. European Journal of Lipid 
Science and Technology. Volume 72, Issue 12, pages 1084–1087, 1970 jko

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/lipi.v72:12/issuetoc



