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รายการภาพ

ภาพที่ หนา
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4          ผลของชนิดและความเขมขนของเอนไซมตอปริมาณไนโตรเจนที่ผลิตไดของ
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            ไฮโดรไลเสตจากหัวกุงกุลาดํ า 38
6          ผลของเอนไซมอัลคาเลสและเอนไซมสกัดที่ความเขมขน 300 ยูนติตอปริมาณ
            ไนโตรเจนที่ผลิตไดและระดับการยอยสลายในการผลิตสารสกัดจากปลาโดย
            ใชนํ้ านึ่งปลาทูนา 40
7  นํ ้าหนกัอาหารที่ปลากดเหลืองกินภายในระยะเวลา 14 วันเมื่อที่ไดรับอาหาร
             ทีเ่คลือบดวยโปรตีนไฮโดรไลเสตที่ระดับ  5%, 10% และ 15% จากวัตถุดิบ

ตางชนิด 46



8           เปอรเซ็นตนํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของปลากดเหลืองหลังจากไดรับอาหารที่เคลือบดวย
     โปรตีนไฮโดรไลเสตจากเครื่องในรวมปลาทูนา, หัวกุงกุลาดํ า และนํ้ านึ่งปลาทูนา
      ทีค่วามเขมขนตางๆ เปนเวลา 6 สัปดาห 59

9           เปอรเซ็นตนํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของปลากดเหลืองหลังไดรับอาหารที่เคลือบดวยโปรตีน
             ไฮโดรไลเสตชนิดตางๆที่ระดับ 5%, 10% และ 15% เปนเวลา 6 สัปดาห 60
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