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     ใหอาหารเปรียบเทียบกอนและหลังการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบคือกอนการบรรจุ
     และหลังการบรรจุ ขอมูลชุดที่ 2
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คือกอนการบรรจุ และหลังการบรรจุของขอมูลชุดที่ 1 และ 2
4   ผลการวเิคราะหจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria count)ในอาหารทางสาย                   103

ใหอาหารเปรียบเทียบกอนและหลังการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบและเก็บในตูเย็น
      ที ่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน
5   ผลการวเิคราะหจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria count)ในอาหารทางสาย                   104

ใหอาหารเปรียบเทียบกอนและหลังการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบและเก็บในตูเย็น
      ที ่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน
6    ผลการวิเคราะหจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria count)ในอาหารทางสาย                   105

ใหอาหารที่ไมไดพาสเจอไรสในขวดฝาเกลียวและเก็บที่อุณหภูมิ 5 และ 12
      องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 วัน
7    เวลาทีน่ํ ้ากลัน่ อาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการพาสเจอไรสไหลผาน               106
      nasogastric tube Fr. 16
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10  ผลการตรวจสอบคณุภาพอาหารทางสายใหอาหารทางกายภาพ ความหนืดสัมพัทธ       107
       (Relative  Viscosity) กอนและหลังการพาสเจอไรส  ที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส
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พลาสติกทั้งสองชนิดและเชื้อที่พบ
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รายการภาพประกอบ

ภาพประกอบ                                                                                                                หนา
1   แผนผงัการผลติอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร                        17
และผลการตรวจสอบคุณภาพอาหารในจุดที่เปนจุดควบคุมวิกฤต

2   แผนผงัแสดงการดํ าเนินงานวิจัย                                                                                 18
3   การถายโอนความรอนของผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ                                                  22
4   ตัวอยางบรรจุภัณฑอาหารที่ใชในการทดลอง ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียว                35
     ขวดพลาสติกฝาจุกยาง
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6   ตัวอยางอาหารรทางสายใหอาหารในการพาสเจอไรส 1.แบบกอนการบรรจุ(ในหมอ)        40
     และ 2. แบบหลังการบรรจุในขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียว ขวดพลาสติกฝาจุกยาง
7   การวดัเวลาที่อาหารใชในการไหลผาน nasogastric tube Fr.16 ทีร่ะดับความสูง             43
     50 cm.เหนอืพืน้โตะ จบัเวลาเปนวินาที โดยใชนาฬิกาจับใชตัวอยางอาหาร
     ปริมาตร 100 ml.ทีอุ่ณหภมูิ 28 องศาเซลเซียส วัดซํ้ า 5 คร้ัง หาคาเฉลี่ยเพื่อ
     น ําไปคํ านวณคาความหนืดสัมพัทธ
8  ปริมาณจลิุนทรยีทัง้หมดของอาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการพาสเจอไรส          47
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9   ปริมาณจลิุนทรยีทั้งหมดของอาหารทางสายใหอาหารหลังพาสเจอไรสแบบที่ 1                55
      กอนการบรรจุและเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียสและ 12 องศาเซลเซียส เปน
      เวลา 5 วัน
10   คาเฉลีย่ของปรมิาณจุลินทรียทั้งหมดของอาหารทางสายใหอาหารที่ไมไดผาน                57

การพาสเจอไรสในขวดพลาสติกฝาเกลียวระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
และ12 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 วัน

11   คาเฉลี่ยของความหนืดสัมพัทธ (Relative Viscosity)ของอาหารทางสายให                   61
อาหารกอนและหลังพาสเจอไรสแบบกอนการบรรจุและแบบหลังการบรรจุ ใน

        บรรจภัุณฑ 3 ชนิดคือ ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียวและขวดพลาสติกฝาจุกยาง
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อาหารกอนและหลังพาสเจอไรสแบบกอนการบรรจุและแบบหลังการบรรจุ ใน

        บรรจภัุณฑ 3 ชนิดคือ ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียวและขวดพลาสติกฝาจุกยาง



                                                                                                                                      (14)

รายการภาพประกอบ(ตอ)

ภาพประกอบ                                                                                                                    หนา
12   ลักษณะอาหารทางประสาทสัมผัสของอาหารทางสายใหอาหารที่ไมไดพาสเจอไรส          63
        จากหนวยโภชนาการ(1) กับอาหารที่ผานการพาสเจอไรสแบบกอนการบรรจุ(ในหมอ)
        (2) แบบพาสเจอไรสหลังการบรรจุในขวดแกว(3) ขวดพลาสติกฝาเกลียว(4)
        และขวดพลาสติกฝาจุกยาง(5)เรียงตามลํ าดับจากซายไปขวา
13   บรรจภัุณฑที่บรรจุอาหารทางสายใหอาหารกอนการพาสเจอรไรสแบบหลัง                      66
        การบรรจใุนขวดแกว ขวดพลาสติกฝาจุกยาง ขวดพลาสติกฝาเกลียว ตามลํ าดับ
 14   บรรจภัุณฑทีบ่รรจุอาหารทางสายใหอาหารกอนการพาสเจอรไรสแบบหลัง                     66

  การบรรจทุีม่กีารเปลี่ยนแปลงใน ขวดพลาสติกฝาเกลียว ขวดพลาสติกฝาจุกยาง
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