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   1. คาเฉลีย่ระดับความลึกของฟนสึกกรอนที่ทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์  แกงสม
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   2. คาเฉลีย่ความแข็งผิวเคลือบฟนกอนทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์  แกงสม
และองุนดอง  แบงกลุมตามอุณหภูมิ 29

   3. คาเฉลีย่ความแข็งผิวเคลือบฟนหลังทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์  แกงสม
และองุนดอง   แบงกลุมตามอุณหภูมิ 30

   4. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความลึก
ฟนสกึกรอนที่ทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์   อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ One-way ANOVA 32

   5. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความลึก
ฟนสกึกรอนที่ทดสอบในนํ้ าสัมค้ันบริสุทธิ์พรอมกันหลายคู  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 33

   6. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความลึก
ฟนสกึกรอนที่ทดสอบในแกงสม   อุณหภูมิตางระดับ   ดวยสถิติ one-way ANOVA 34

   7. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความลึก
ฟนสกึกรอนที่ทดสอบในแกงสมพรอมกันหลายคู  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 34

   8. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความลึก
ฟนสกึกรอนที่ทดสอบในองุนดอง  อุณหภูมิตางระดับ  ดวยสถิติ One-way ANOVA 35

   9. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความลึก
ฟนสกึกรอนที่ทดสอบในองุนดองพรอมกันหลายคู  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 35

  10. คาเฉลีย่ระดับความลึกฟนสึกกรอนภายหลังทดสอบในอาหารชนิดเดียวกัน
อุณหภมูติางระดับ และสรุปความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 36
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  11. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว

เคลอืบฟนที่ทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ One-way ANOVA 37

  12. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว
เคลอืบฟนที่ทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์พรอมกันหลายคู  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 37

  13. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว
เคลอืบฟนที่ทดสอบในแกงสม  อุณหภูมิตางระดับ  ดวยสถิติ One-way ANOVA 38

  14. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว
เคลอืบฟนที่ทดสอบในแกงสมพรอมกันหลายคู  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 38

  15. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว
เคลอืบฟนที่ทดสอบในองุนดอง  อุณหภูมิตางระดับ  ดวยสถิติ One-way ANOVA 39

  16. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว
เคลอืบฟนที่ทดสอบในองุนดองพรอมกันหลายคู  อุณหภูมิตางระดับ
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 39

  17. คาเฉลีย่ความแข็งผิวเคลือบฟนภายหลังทดสอบในอาหารชนิดเดียวกัน อุณหภูมิ
ตางระดบั และสรุปความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 40

  18. คานยัส ําคญัทางสถิติเมื่อทดสอบอิทธิพลของอาหาร และอิทธิพลรวมระหวาง
ปจจยัของอาหารและอุณหภูมิที่มีผลตอระดับความลึกของฟนสึกกรอน
ดวยสถิติ Two-way ANOVA 41

  19. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระดับความลึก
ฟนสกึกรอนระหวางอาหารแตละคูที่อุณหภูมิ 25 และ 37 องศาเซลเซียสดวยสถิติ
Multiple Comparisons วิธี Tamhane’s T2 42

  20. คานยัส ําคญัทางสถิติเมื่อทดสอบอิทธิพลของอาหาร และอิทธิพลรวมระหวาง
ปจจยัของอาหารและอุณหภูมิในการทํ าใหความแข็งผิวเคลือบฟนลดลง
ดวยสถิติ Two-way ANOVA 43
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  21. คานยัส ําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยความแข็งผิว

เคลอืบฟนระหวางอาหารแตละคูที่อุณหภูมิ 25 และ 37 องศาเซลเซียส
ดวยสถิติ Multiple Comparisons วิธี Bonferroni 44

(12)



รายการภาพประกอบ
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1. ลักษณะหนาตัดของหัวกดและรอยกดทดสอบความแข็งผิวชนิดวิกเกอรส 15
2. คา Rmax ที่วัดจากการลากเสนตรงสองเสนผานจุดสูงสุด

และจุดตํ่ าสุดของรอยลาก 16
3. ชิน้ฟนฝงในกอนเรซินอะคริลิก และขนาดพื้นที่ของผิวเคลือบฟนที่ใชในการทดสอบ 21
4. ขอบเขตการวัดรอยสึกกรอนของฟนภายหลังทดสอบ 24
5. ลักษณะของผิวเคลือบฟนกอนทดสอบ 27
6. ลักษณะการสึกกรอนของผิวเคลือบฟนหลังทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ครบ 15 วัน 27
7. ลักษณะการสึกกรอนของผิวเคลือบฟนหลังทดสอบในแกงสม

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ครบ 15 วัน 28
8. ลักษณะการสึกกรอนของผิวเคลือบฟนหลังทดสอบในองุนดอง

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ครบ 15 วัน 28
9. ขนาดของรอยกดทดสอบความแข็งผิวชนิดวิคเกอรสบนผิวเคลือบฟน

ก. ซึง่มคีวามแข็งผิวมากกวาผิวเคลือบฟน ข. 31
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