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   200MPa/0.3%GDL/H(13); 0.3%GDL/200MPa/H(14);
   0.3%GDL/400MPa/H(15); 0.3%GDL/600MPa/H(16);
   เตาหูออนทางการคา(17)]..……............................……………………………...…..72

12 โครงสรางทางจุลภาคของเตาหูออนชุดการทดลองตางๆ ไดแก
     เตาหูออนที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดรอยละ 14 แลวใหความดัน
     ระดับ 800 เมกกะปาสคาล 30 นาที (a); เตาหูออนที่มีปริมาณของแข็ง



(16)

รายการภาพประกอบ (ตอ)
ภาพประกอบ                                                      หนา
         ทัง้หมดรอยละ 14 ใหความรอน 70 องศาเซลเซียส,

     30 นาที แลว ผานความดันระดับ 800 เมกกะปาสคาล 30 นาที (b);
     เตาหูออนที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดรอยละ 14 ผานความดันระดับ
     800 เมกกะปาสคาล 30 นาที แลวใหความรอน 70 องศาเซลเซียส 30 นาที (c)........81

         13  โครงสรางทางจุลภาคของเตาหูออนชุดการทดลองตางๆ ไดแก
     เตาหูออนที่เติมสารกลูโคโนเดลตัาแลคโตนรอยละ 0.3
     ผานความดันระดับ 200 (a), 600 (b) และ 800 (d) เมกกะปาสคาล
     30 นาท ีใหความรอน 70 องศาเซลเซียส, 30 นาที; เตาหูออน
     ทีเ่ติมสารกลูโคโนเดลตาแลคโตนรอยละ 0.3 ผานความดันระดับ 600 (c)
     และ 800 (e) เมกกะปาสคาล 30 นาที; เตาหูออนทางการคา (f);
     เตาหูออนเลียนแบบทางการคา (g)……………...........…………………………....82
14 โครงสรางทางจุลภาคของเตาหูออนชุดการทดลองตางๆ ไดแก
     เตาหูออนที่เติมสารกลูโคโนเดลตัาแลคโตนรอยละ 0.3 ผานความดันระดับ
     200 เมกกะปาสคาล 30 นาที แลวใหความรอน 70 องศาเซลเซียส
     30 นาท ี(a); เตาหูออนที่ผานความดันระดับ 200  เมกกะปาสคาล
     30 นาท ีเตมิสารกลูโคโนเดลตาแลคโตนรอยละ 0.3 จากนั้นให
     ความรอน 70 องศาเซลเซียส,30 นาท ี(b)……………………………...…………….83



(17)

รายการภาพประกอบภาคผนวก

ภาพประกอบภาคผนวก           หนา
1 กราฟมาตราฐานสํ าหรับหาปริมาณโปรตีน โดยใช
   Bovine Serum Albumin เปนสารละลายโปรตีนมาตราฐาน......…………………....107
2 กราฟเเสดงการวัดเนื้อสัมผัส โดย Texture Profile Analysis......……………………110


