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บทคัดย่อ: การศกึษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีแตกตา่งกนัตอ่ความหวานของหวัแก่นตะวนัท่ีวดัจาก

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมด มีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการเปลี่ยนแปลงของความหวานของหวัแก่น

ตะวนัระหวา่งการเก็บรักษาภายใต้อณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 เดือน วางแผนการทดลองแบบ 4 × 

8 Factorial in CRD มี 4 ซ�ำ้ ประกอบด้วย 2 ปัจจยั คือ พนัธุ์แก่นตะวนั 4 สายพนัธุ์ และ ระยะเวลาการเก็บ

รักษา 8 ระยะ คือ 0 – 7 เดือน เก็บข้อมลูความหวานทกุเดือนหลงัเก็บรักษา ท�ำการศกึษา ณ สาขาเทคโนโลยี

การผลติพืช คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาต ิมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลตะวนัออก อ�ำเภอ

ศรีราชา จงัหวดัชลบรีุ ผลการทดลองพบวา่ ความหวานของหวัแก่นตะวนัเพ่ิมขึน้หลงัจากการเก็บรักษาเม่ือ

เปรียบเทียบกบัก่อนการเก็บรักษา (หลงัเก็บเก่ียว) แตมี่คา่ลดลงเม่ือเก็บนานเกิน 5 – 6 เดือน และพนัธุ์แก่น

ตะวนัแตล่ะสายพนัธุ์มีการตอบสนองตอ่ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีแตกตา่งกนั

ABSTRACT: Study of influencing of different storage duration at 5oC on total soluble solid of 
Jerusalem artichoke tubers had an objective to study the change of total soluble solid of Jerusalem 
artichoke tubers during storage at 5oC for 7 months. The experiment was carried out in 4 × 8 Factorial 
in CRD with 4 replications. Factor A consisting of four Jerusalem artichoke varieties, and 8 storage 
durations between 0 – 7 months were assigned as factor B. Total soluble solid of the tubers were 
collected every month after storage. The study was done in the greenhouse of Department of Plant 
Production Technology, Faculty of Agriculture and Natural Resources, Rajamangala University 
of Technology Tawan-ok, Sriracha, Chon buri. The results showed that increasing of total soluble 
solid was found after storage comparing to before storage (at harvest date). However, the reduction 
occurred after long storage from 5 – 6 months. In addition, there were differences in responses to time 
storages among Jerusalem artichoke varieties.
Key words: ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมด, อณุหภมิู, Helianthus tuberosus L.
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บทน�ำ

แก่นตะวนั (Helianthus tuberosus L.) เป็น
พืชหัวท่ีสะสมคาร์โบไฮเดรตท่ีในรูปของฟรุ๊กแตน 
(fructans) ซึง่ประกอบด้วย โอลโิกฟรุ๊กแตน 
(oligofructans) และอินนลูนิ (inulin) อินนลูนิเป็น
สารท่ีมีคุณประโยชน์ในการช่วยป้องกันโรคต่างๆ 
เชน่ ชว่ยลดไขมนัในเลือด ลดความเสี่ยงตอ่การเป็น
โรคเบาหวานและโรคหวัใจ (Orafti, 2005) นอกจาก
นัน้ยงัมีคุณสมบตัิเป็นพรีไบโอติกช่วยส่งเสริมการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ในร่างกาย 
และชว่ยเพ่ิมภมิูคุ้มกนัตอ่โรค ผู้บริโภคนิยมรับ
ประทานแก่นตะวนัแบบหวัสด ซึง่หวัของแก่นตะวนั
สามารถน�ำไปแปรรูปเป็นอาหารคาวหวานหลาย
ชนิด เชน่ สลดั ต้มย�ำ และผสมในขนมปังเพ่ือเพ่ิม
เย่ือใยอาหาร รวมถงึผลติภณัฑ์แปรรูปตา่งๆ เชน่ ชา
ผง และแคปซลูแก่นตะวนั เป็นต้น ปัจจบุนัมีบริษัท
เอกชนท่ีน�ำแก่นตะวนัไปสกดัเอาสารอินนลูินบรรจุ
แคปซลูเป็นอาหารเสริมเพ่ือสขุภาพ นบัวา่แก่น
ตะวันเป็นพืชผักอีกชนิดหนึ่ง ท่ี มีประโยชน์ต่อ
สขุภาพ และมีโอกาสพฒันาในอตุสาหกรรมอาหาร
เสริมของประเทศไทยเน่ืองจากผู้บริโภคหนัมาใสใ่จ
สขุภาพกนัมากขึน้ในปัจจบุนั 

วิธีท่ีดีท่ีสุดในการเก็บรักษาหัวแก่นตะวันสด
หลงัจากเก็บเก่ียวจากแปลง คือ การเก็บรักษาภาย
ใต้ความเยน็ โดยการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศา
เซลเซียส สามารถคงคณุภาพท่ีดีของหวัแก่นตะวนั
และเก็บไว้ได้นาน (สมพิศ และคณะ, 2553) 
มยรุฉตัร และคณะ (2556) รายงานวา่การเก็บรักษา
แก่นตะวนัในอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส สามารถยืด
อายกุารเก็บรักษาได้นานกวา่ 10 สปัดาห์ โดยท่ีไมมี่
การเสื่อมสภาพและลดการสญูเสียน�ำ้หนกัได้ดีกว่า
เก็บรักษาในอณุหภมิูห้อง เน่ืองจากสามารถชะลอ
อัตราการหายใจและการท�ำงานของเอนไซม์ของ
แก่นตะวนั จงึไมท่�ำให้เกิดการเนา่เสียเร็ว 

คุณภาพการบริโภคแก่นตะวันนัน้นอกจาก
ปัจจยัในเร่ืองคณุคา่ทางอาหารแล้ว รสชาตเิป็นสิง่
ส�ำคญัรองลงมาท่ีมีผลต่อการตดัสินใจบริโภคแก่น
ตะวนั จากการศกึษาท่ีผา่นมา พบวา่ การเก็บรักษา
หวัแก่นตะวนัภายใต้ความเยน็ สง่ผลให้หวัแก่น
ตะวนัมีความหวานเพ่ิมสงูขึน้ โดยการเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สปัดาห์ 

ท�ำให้แก่นตะวันมีปริมาณซูโครสสูงขึน้เม่ือเปรียบ
เทียบกบัปริมาณซโูครสในหวัแก่นตะวนัก่อนการเก็บ
รักษา (Saengthongpinit and Sajjaanantakul, 2005) 
และค่าความหวานท่ีวัดจากปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน�ำ้ได้ทัง้หมดมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ระหว่างการ
เก็บรักษา (มยรุฉตัร และคณะ, 2555; มยรุฉตัร และ
คณะ, 2556) อยา่งไรก็ตามการศกึษาท่ีผา่นมา
เป็นการศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 5 องศาเซลเซียสตอ่ความหวานของหวั
แก่นเป็นระยะเวลาเพียง 10 สปัดาห์ และยงัเป็นการ
ศกึษากบัแก่นตะวนัเพียงสายพนัธุ์เดียว ในขณะท่ี 
Kays and Paull (2004) รายงานวา่แก่นตะวนั
สามารถเก็บรักษาภายใต้ความเยน็ได้นานถงึ 6 – 12 
เดือน และความสามารถในการคงสภาพระหวา่ง
การเก็บรักษาเก่ียวข้องกบัสายพนัธุ์ของแก่นตะวนัท่ี
แตกตา่งกนั ดงันัน้การทดลองครัง้นีจ้งึมีวตัถปุระสงค์
เพ่ือศึกษาผลของการเก็บรักษาภายใต้ความเย็น
เป็นระยะเวลานานต่อความหวานของแก่นตะวัน
พนัธุ์การค้าทัง้ 4 สายพนัธุ์

วธีิการศกึษา

ศึกษาผลของระยะเวลาการเ ก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 5 องศาเซลเซียสตอ่ความหวานของแก่น
ตะวนั โดยวดัจากปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้
ทัง้หมดในหวัแก่นตะวนั (OBrix) ท�ำการทดลอง ณ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลติพืช คณะเกษตรศาสตร์
และทรัพยากรธรรมชาต ิ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลตะวนัออก อ�ำเภอศรีราชา จงัหวดัชลบรีุ 
ระหวา่งเดือนมีนาคม 2560 ถงึเดือนเมษายน 2561 
วางแผนทดลองแบบ 4 × 8 Factorial experiment 
in CRD จ�ำนวน 4 ซ�ำ้ ก�ำหนดให้ปัจจยั A คือ พนัธุ์
แก่นตะวนั 4 พนัธุ์ ได้แก่ แก่นตะวนัเบอร์ 1 (JA 89) 
แก่นตะวนัเบอร์ 2 (HEL 65) แก่นตะวนัเบอร์ 3 (CN 
52867) และแก่นตะวนั 50-4 (ลกูผสมJA 102 × JA 
89 (8)) และปัจจยั B คือ ระยะเวลาการเก็บรักษา
แก่นตะวนัท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส นาน 0 – 7 
เดือน 

การปลูกและดแูลรักษาแก่นตะวัน
	 การเตรียมต้นกล้าเร่ิมจากบ่มหัวแก่น

ตะวนัแตล่ะพนัธุ์ โดยหัน่เป็นชิน้ให้มีตาจ�ำนวน 1 – 
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2 ตาตอ่ชิน้ เพาะลงในกลอ่งพลาสตกิทรงสี่เหลี่ยมท่ี
บรรจขุยุมะพร้าวท่ีเปียกพอหมาดๆ วางชิน้หวัแก่น
ตะวนัลงในกลอ่งพลาสติกสงูจากก้นกลอ่งประมาณ 
1 นิว้ โดยหงายตาแก่นตะวนัขึน้จากนัน้กลบด้วยขยุ
มะพร้าวอีกครัง้ให้มิดชิน้หวัแก่นตะวนั รดน�ำ้ตาม
ความเหมาะสม บม่ไว้เป็นเวลาประมาณ 7 วนั แก่น
ตะวนัจะมีการแตกตา และมีใบเลก็ๆ งอกออกมา
ประมาณ 2 ใบ จงึน�ำไปเพาะลงถาดหลมุเป็นเวลา
ประมาณ 10 วนั หลงัจากต้นกล้าเจริญเตบิโตพร้อม
ปลกูลงแปลงแล้วจงึน�ำต้นกล้าของแก่นตะวนัทัง้ 4 
สายพนัธุ์ไปปลกูลงแปลงปลกู หลงัจากแก่นตะวนั
อายปุระมาณ 1 เดือน ใสปุ่๋ ยสตูร 15-15-15 อตัรา 
25 กิโลกรัมตอ่ไร่ จากนัน้ดแูลก�ำจดัวชัพืชเม่ือพบ
การแพร่กระจายจนกวา่จะเก็บเก่ียว มีการให้น�ำ้วนั
เว้นวนัในระยะแรกของการเจริญเติบโตจนกระทัง่
ออกดอกด้วยระบบสปริงเกอร์ จากนัน้ทิง้ชว่งการให้
น�ำ้เป็น 2 ครัง้ตอ่สปัดาห์ เม่ือแก่นตะวนัมีอายพุร้อม
เก็บเก่ียว จงึท�ำการเก็บเก่ียวแก่นตะวนัจากแปลง
ปลกู 

การศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการเก็บรักษา
ต่อความหวานของหวัแก่นตะวัน

หลังจากเก็บหัวแก่นตะวันจากแปลงปลูก 
(แก่นตะวนัมีอายปุระมาณ 140 วนั) น�ำมาล้าง
ท�ำความสะอาด ผึง่ให้แห้งสนิทเพ่ือปอ้งกนัการเกิด
เชือ้ราระหวา่งการเก็บรักษา สุม่หวัแก่นตะวนัท่ีมี
ขนาดใกล้เคียงกนั จากนัน้บรรจหุวัแก่นตะวนัลงใน
ถงุซปิ ทัง้หมด 128 ถงุ (8 ระเวลาการเก็บรักษา × 4 
ซ�ำ้ × 4 พนัธุ์)  บรรจถุงุละ 100 กรัม น�ำหวัแก่นตะวนั
ทัง้ 4 พนัธุ์ท่ียงัไมเ่ก็บรักษามาวดัคา่ความหวาน
ทนัทีเพ่ือเป็นทรีทเมนต์ควบคมุ (control) สว่นท่ี
เหลือน�ำไปเก็บรักษาในตู้ท�ำความเย็นท่ีอณุหภมิู 5 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 7 เดือน โดยทกุๆ เดือนจะ

น�ำหวัแก่นตะวนัออกมาจากตู้ท�ำความเย็นแล้วน�ำ
มาวดัคา่ความหวาน การวดัคา่ความหวานจะวดั
จากปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมดในหัว
แก่นตะวนั โดยสุม่แก่นตะวนัจ�ำนวน 5 หวัตอ่พนัธุ์
ตอ่ซ�ำ้ มาสบัให้เป็นชิน้เลก็ๆ หอ่ด้วยผ้าขาวบาง 
จากนัน้บีบน�ำ้แก่นตะวนัออกมาด้วยเคร่ืองบีบ หยด
ลงบนเคร่ือง Digital Brix Refractometer อา่นคา่ 
แล้วบนัทกึผล ในแตล่ะพนัธุ์จะวดัจ�ำนวน 3 ครัง้ใน
แตล่ะซ�ำ้ 

การวเิคราะห์ข้อมูล
ท�ำการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลท่ี

วดัได้ตามแผนการทดลองแบบ Factorial in 
Completely Randomized Design (CRD) และ
เปรียบเทียบคา่เฉลี่ยโดยวิธี Least significant 
difference (LSD) โดยโปรแกรม STATISTIX8

ผลการศกึษาและวจิารณ์

จากการศึกษาผลของอายุการเก็บรักษาในตู้
ท�ำความเย็นท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียสตอ่คา่
ความหวานท่ีวดัจากปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้
ทัง้หมดในหวัแก่นตะวนัของแก่นตะวนั 4 พนัธุ์ ได้แก่ 
แก่นตะวนัเบอร์ 1 (JA 89) แก่นตะวนัเบอร์ 2 (HEL 
65) แก่นตะวนัเบอร์ 3 (CN 52867) และแก่นตะวนั 
50-4  (ลกูผสมJA 102 × JA 89 (8)) พบวา่ อายกุาร
เก็บรักษาท่ีแตกต่างกันมีผลท�ำให้ความหวานของ
แก่นตะวนัแตกต่างกนัอย่างมีนยัส�ำคญัย่ิงทางสถิต ิ
(P<0.01)  แตค่วามหวานของแก่นตะวนัแตล่ะพนัธุ์
เม่ือเฉลี่ยรวมทุกระยะเวลาการเก็บรักษาไม่แตก
ตา่งกนัทางสถิติ และพบวา่มีปฏิกิริยาสมัพนัธ์
ระหว่างพนัธุ์แก่นตะวนักบัระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Table 1)

Table 1 Mean squares of eight storage durations and four varieties of Jerusalem artichoke for total 

soluble solid 

SOV df Total soluble solid (oBrix)

Storage duration (S) 7 49.96**
Varieties (V) 3 9.02ns

S × V 21 8.66**
Error 93

ns, ** Non significant and significant at P < 0.01 probability level, respectively.	
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งานทดลองของผู้ วิจัยครัง้นีท้�ำการศึกษาผล
ของระยะเวลาในการเก็บรักษาต่อความหวานของ
หวัแก่นตะวนัภายใต้ความเยน็ท่ีอณุหภมิู 5 องศา
เซลเซียส เน่ืองจากมีรายงานแล้ววา่ การเก็บรักษา
แก่นตะวนัในอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียสสามารถยืด
อายกุารเก็บรักษาได้นานกวา่ 10 สปัดาห์ โดยท่ีไมมี่
การเสื่อมสภาพและลดการสญูเสียน�ำ้หนกัได้ดีกว่า
เก็บรักษาในอณุหภมิูห้อง (มยรุฉตัร และคณะ, 
2556) และจาการศกึษาของ Saengthongpinit 
and Sajjaanantakul (2005) พบวา่การเก็บรักษา
หวัแก่นตะวนัท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียสนาน 10 
สัปดาห์ท�ำให้แก่นตะวันมีปริมาณซูโครสเพ่ิมขึน้
เทียบกบัก่อนการเก็บรักษา และปริมาณซโูครสยงั
สงูกวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู -18 และ 2 องศา
เซลเซียส

ความหวานของแก่นตะวนัก่อนการเก็บรักษา
มีความแตกต่างจากความหวานหลังเก็บรักษา
อยา่งมีนยัส�ำคญัย่ิงทางสถิต ิ (P<0.01) ก่อนการ
เก็บรักษาแก่นตะวนัมีคา่ความหวานเทา่กบั 19.7 
องศาบริกซ์ โดยความหวานของแก่นตะวนัอยูร่ะหวา่ง 
21.1 – 23.6 องศาบริกซ์ เม่ือเก็บรักษานาน 2 – 5 
เดือน และคา่ความหวานลดลงเหลือ 19 องศาบริกซ์ 
หลงัจากเก็บรักษานาน 7 เดือน (Table 2) จากผล
การทดลองพบวา่ ความหวานของหวัแก่นตะวนัสงู

ขึน้หลงัจากเก็บรักษา 1 เดือน และมีแนวโน้มหวาน
ขึน้เร่ือยๆ ตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึน้จน
กระทัง่เก็บรักษาได้ 5 เดือน  แตห่ลงัจากเก็บรักษา
นาน 6 – 7 เดือน พบวา่ความหวานต�่ำลง (Figure 1) 
สมโภชน์ (2554) พบวา่ความหวานมีแนวโน้มเพ่ิม
ขึน้ระหวา่งการเก็บรักษาเน่ืองจาก มีการสญูเสียน�ำ้
หนกัเซลล์จากการสญูเสียน�ำ้ในหวัแก่นตะวนั จงึ
ท�ำให้ตรวจวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้มาก
ขึน้ อยา่งไรก็ตาม Danilcenko et al. (2008) 
รายงานว่าปริมาณซูโครสมีแนวโน้มลดลงเม่ือเก็บ
รักษานานขึน้	 การศึกษาท่ีผ่านมาของสมพิศ 
และคณะ (2553) พบวา่ ความหวานของหวัแก่น
ตะวันท่ีวัดจากปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้
ทัง้หมดมีคา่สงูขึน้หลงัจากเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 
องศาเซลเซียส โดยมีคา่เพ่ิมขึน้หลงัจากเก็บรักษา
ได้ 1 เดือนเทา่กบั 21.8 องศาบริกซ์ และหลงัจาก
เก็บรักษาได้ 2 เดือนมีคา่เทา่กบั 21.5 องศาบริกซ์ 
ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของผู้ วิจัยท่ีสรุปว่า
ความหวานของหัวแก่นตะวันสูงขึน้หลังจากเก็บ
รักษาเม่ือเปรียบเทียบกบัความหวานก่อนเก็บรักษา  
นอกจากนัน้ยงัสอดคล้องกบั มยรุฉตัร และคณะ 
(2555) ท่ีรายงานวา่ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้
ของหวัแก่นตะวนัมีค่าสงูขึน้ระหว่างการเก็บรักษา
นาน 10 สปัดาห์ ท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส 

Table 2 Total soluble solid of four Jerusalem artichokes after storage at 5oC in different durations \

Storage duration Total soluble solid (oBrix)

After harvest (0 month) 19.7cd
1 month 21.1b
2 month 21.0b
3 month 22.8a
4 month 23.5a
5 month 23.6a
6 month 20.0bcd
7 month 19.0d

F-test **

CV (%) 9.0

** Treatments significantly different at P<0.01
Means within columns with different letters are significantly different (P<0.05)
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นอกจากนีย้ังพบว่าความสามารถในการคง
สภาพระหว่างการเก็บรักษาเก่ียวข้องกับสายพนัธุ์
ของแก่นตะวนัด้วย (Kays and Paull, 2004) จาก
ผลการทดลองครั ง้ นีพ้บว่ามีปฏิกิ ริยาสัมพันธ์
ระหวา่งพนัธุ์แก่นตะวนั และระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยแก่นตะวนั 3 สายพนัธุ์ ได้แก่ JA 89, HEL 65 
และ JA102 × JA89 (8) มีแนวโน้มหวานขึน้หลงั

จากเก็บรักษาตัง้แต ่ 1 เดือนหลงัเก็บรักษาจนกระทัง่ 
4 เดือนหลงัเก็บรักษา สว่นพนัธุ์ CN 52867 มีการ
ตอบสนองขึน้ลงระหวา่งการเก็บรักษา (Figure 2) พนัธุ์ 
JA 89 และ JA102 × JA89 (8) มีแนวโน้มคา่ความ
หวานต�่ำลงหลงัจากเก็บรักษาได้ 5 เดือน ส�ำหรับ
พนัธุ์ HEL 65 และ CN 52867 มีแนวโน้มของความ
หวานลดลงหลงัจากเก็บรักษานาน 6 เดือน 

Figure 1 Trend of total solution solid (oBrix) of Jerusalem artichokes at different storage durations

Figure 2 Total soluble solid (oBrix) for each Jerusalem artichoke variety include JA 89, HEL 65, 
CN52867 and 	 JA 102 × JA 89 (8) in different storage durations
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สรุป

จากการศกึษาครัง้นีส้ามารถสรุปได้วา่การเก็บ
รักษาหวัแก่นตะวนัไว้ท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 – 3 เดือน ท�ำให้ความหวานของหวัแก่น
ตะวนัเพ่ิมขึน้ แตก่ารเก็บรักษาท่ียาวนานเกินไป
นอกจากจะส่งผลให้คณุภาพหวัแก่นตะวนัไม่ว่าจะ
เป็นการสญูเสยีน�ำ้หนกั เย่ือใยดบิเพ่ิมขึน้ เกิดการฝ่อ
ของหวัแล้ว ยงัท�ำให้ความหวานของหวัแก่นตะวนัลด
ลง โดยพบวา่การเก็บรักษานานกวา่ 4 – 5 เดือน มีผล
ท�ำให้ความหวานลดลง แก่นตะวนัพนัธุ์ HEL 65 เป็น
พนัธุ์ท่ีให้คา่ความหวานเพ่ิมขึน้เร่ือย ๆ จนถงึอาย ุ 5 
เดือนหลงัการเก็บรักษา  ผลการศกึษาในครัง้นีจ้ะเป็น
ประโยชน์ตอ่นกัวิจยั เกษตรกร และผู้บริโภคทัว่ไปได้
ทราบถึงความเปลี่ยนแปลงของค่าความหวานของ
แก่นตะวนัหากมีการเก็บรักษาท่ีนานเกินไป ซึง่มี
ความจ�ำเป็นตอ่การวางแผนการศกึษาวิจยั การ
จ�ำหนา่ยหวัแก่นตะวนั และการบริโภค
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ขอขอบคณุมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวนัออก ท่ีให้การสนบัสนนุงบประมาณในการท�ำ
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