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 วิทยานิพนธ์ระดบัปริญญาโท.  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  224 น. 
กญัญรัตน์ กญัญาค า และจนัทนี อริุยะพงศ์สรรค์.  2553.  การสกดัไลโคปินจากกากมะเขือเทศ
 โดยใช้เอนไซม์และสารท าละลายอินทรีย์ตา่งชนิด. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 41(3/1)
 (พิเศษ): 289-292. 
กลุยา ลิม้รุ่งเรืองรัตน์ นภาลยั ประสิทธ์ิเขตร์กิจ และ อโนชา สขุสมบรูณ์.  2554.  ผลของเอนไซม์ 
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การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั.  พิมพ์มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  
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คณุภาพของบะหม่ีแห้ง.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 42(2)(พิเศษ): 477-480. 
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นิสา ภู่ทอง.  2546.  การแยกสารและการหาปริมาณไลโคปินในมะเขือเทศ.  ปัญหาพิเศษระดบั
 ปริญญาตรีคณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, เชียงใหม.่  44 น. 
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 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
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