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กาซซัลเฟอรไดออกไซดระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 100
4.22 ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดทั้งหมดของเนื้อผลลําไยพันธุดอที่รม

กาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 102
4.23 ปริมาณความชื้นที่เปลือกของผลลําไยพันธุดอที่รม

กาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 110
4.24 ปริมาณน้ําตาลซูโครสของผลลําไยพันธุดอที่รม

กาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 112
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4.25 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของผลลําไยพันธุดอที่รม
กาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 114

4.26 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของผลลําไยพันธุดอที่รม
กาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 116

4.27 ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคางที่เปลือกของผลลําไยพันธุดอ
ที่รมกาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวาง การเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 118

4.28 ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของผลลําไยพันธุดอที่รม
กาซซัลเฟอรไดออกไซดระหวาง การเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 120

4.29 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผลลําไยพันธุดอ
ที่รมกาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวาง การเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 122
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