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ศาสตร. กรุงเทพฯ. 
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จันทร. 2551. โครงการ การผลิตเนื้อโคพ้ืนเมือง กรณีศึกษาจังหวัดพิษณุโลก ชุดโครงการ 
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รักเกียรติ หนอแกว. 2551. ผลของชนิดทุงหญาและกลามเนื้อตอคุณภาพเนื้อและองคประกอบกรด
ไขมันของกระบือปลัก. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 126 น. 
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