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ภาคผนวก ก. 8 มะนอดแชอ่ิมอบแหงบรรจุในถุง Aluminum foil สภาวะสุญญากาศ         114 

ภาคผนวก ก. 9 มะนอดแชอ่ิมอบแหงบรรจุในถุง Aluminum foil บรรยากาศปกต ิ            115 

ภาคผนวก ก. 10 มะนอดแชอ่ิมอบแหงบรรจุในถุง Nylon/LLDPE  สภาวะสุญญากาศ         115 

ภาคผนวก ก. 11 มะนอดแชอ่ิมอบแหงบรรจุในถุง Nylon/LLDPE  บรรยากาศปกต ิ           116 

ภาคผนวก ค.  1  คาสี L, a*  และb*              125 
 
 

 
 


