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และนํ้ามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm  
ในการทอดแตละคร้ัง 

    4.32 คะแนนความชอบดานรสชาติของมันฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพืชชุดควบคุม     96  
และนํ้ามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm  
ในการทอดแตละคร้ัง 
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