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http://www.thaigoodview.com/node/16088.  (5 มีนาคม 2552). 
 
นิธิยา รัตนาปนนท และ ไพโรจน วิริยจารี.  2547.  เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร.  เชียงใหม:  

TRIO Advertising & Media Co., Ltd. 
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ประภาศรี สิงหรัตน, จิระ อิฐรัตน และ ไพศาล วุฒิจํานงค.  2531.  หลักวิศวกรรมแปรรูปอาหาร.  
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มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 



 
 

111 
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สมุนไพรโดยใชปมความรอนรวมกับอินฟราเรดไกล.  รายงานการประชุมวิชาการ 
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เจาคุณทหารลาดกระบัง. 
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