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28. ความชอบของผูบริโภคตอช็อกโกแลตชนิดตางๆ 91
29. สถานที่จํ าหนายช็อกโกแลตที่ผูบริโภคนิยมซื้อบอยที่สุด 92
30. ปจจัยที่ผูบริโภคใชพิจารณาในการซื้อช็อกโกแลต 92
31. ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการหลอม

เหลวของช็อกโกแลตชนิดแทงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา
 0(a) 6(b) 12(c) 18(d) 24(e) และ 30(f) วัน

96

32. ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการหลอม
เหลวของช็อกโกแลตชนิดแทงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา
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33. ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการหลอม
เหลวของช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 0(a) 6(b) 12(c) 18(d) 24(e) และ 30(f) วัน
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34. ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการหลอม
เหลวของช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส
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รายการภาพประกอบภาคผนวก

ภาพประกอบภาคผนวก หนา
1. เครื่อง  TA-XT2 Texture Analyzer ติดตั้งหัว Cylinder

เสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร
126

2. แผนการทดลอง mixture design ของช็อกโกแลตชนิดแทง 144
3. แผนการทดลอง mixture design ของช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปง 146




