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รายการตาราง (ตอ)

ตาราง หนา
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รายการตารางภาคผนวก
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รายการภาพประกอบ

ภาพประกอบ หนา
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ที่เพิ่มขึ้น
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5. อัตราสวนของ HCS ตอนํ้ ามันมะกอกและเวลาที่เหมาะสมสํ าหรับ

การผลิตไตรกลีเซอไรดชนิด POS
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6. ชนิดของไตรกลีเซอไรดใน เนยโกโก (a) และไขมันเลียนแบบเนยโกโก
(b) จากการวิเคราะหดวย HPLC
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8. รูปแบบการหลอมเหลวของเนยโกโก 22
9. รูปแบบการหลอมเหลวของไขมันเลียนแบบเนยโกโกจากการดัดแปร

POMF
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10. รูปแบบการหลอมเหลวของ CB BT RT และ SL 24
11. รูปแบบการเปลี่ยนแปลงปริมาณไขมันสวนแข็ง (SFC) ของ CB RT

และ SL โดยเครื่อง nuclear magnetic resonance (NMR)
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12. คาความแข็งของช็อกโกแลตไมใสนมที่มีสวนผสมของ CB RT และ SL 26
13. ข้ันตอนการผลิตช็อกโกแลต 43
14. ผลของอุณหภูมิตอปริมาณไขมันสวนแข็งของไขมันเลียนแบบเนย

โกโกจากนํ้ ามัน 3 ชนิดเปรียบเทียบกับเนยโกโก
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รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพประกอบ หนา
15. รูปแบบการหลอมเหลวของไขมันเลียนแบบเนยโกโกจากนํ้ ามันปาลม

โอเลอีนกับกรดไขมันสเตียริก ทํ าปฏิกิริยาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส
และเวลา 12 ชั่วโมง (1) และ เนยโกโก (2)
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และ III (c)
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17. รูปแบบการหลอมเหลวของช็อกโกแลตชนิดเคลือบสูตรที่ I (a) II (b)
และ สูตรที่ III (c)
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18. รูปแบบการหลอมเหลวของช็อกโกแลตชนิดแทงที่ผลิตจากเนยโกโก 61
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20:80(c) 0:100(d) )
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20. ผลของอุณหภูมิตอปริมาณไขมันสวนแข็งของช็อกโกแลตชนิดแทง
ที่มีอัตราสวนของเนยโกโกและไขมันเลียนแบบเนยโกโก ตางๆกัน
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21. รูปแบบการหลอมเหลวของช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงที่มี
เนยโกโกและไขมันเลียนแบบเนยโกโกในอัตราสวนตางๆกัน
( 40:60(a) 20:80(b) 0:100(c) 100:0(d) )
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