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      4.26  การเปลี่ยนแปลงค่า TBARS (มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัมตัวอย่าง) ของ              94 
              กุนเชียงหมูข้ึนรูปทรีทเม้นต์ต่างๆ ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
              เป็นเวลา 15 วัน   
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