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            โปรตีนไฮโดรไลเสตจากหัวกุงกุลาดํ า 38
5          ผลของชนิดและความเขมขนของเอนไซมตอระดับการยอยสลายของโปรตีน
            ไฮโดรไลเสตจากหัวกุงกุลาดํ า 38
6          ผลของเอนไซมอัลคาเลสและเอนไซมสกัดที่ความเขมขน 300 ยูนติตอปริมาณ
            ไนโตรเจนที่ผลิตไดและระดับการยอยสลายในการผลิตสารสกัดจากปลาโดย
            ใชนํ้ านึ่งปลาทูนา 40
7  นํ ้าหนกัอาหารที่ปลากดเหลืองกินภายในระยะเวลา 14 วันเมื่อที่ไดรับอาหาร
             ทีเ่คลือบดวยโปรตีนไฮโดรไลเสตที่ระดับ  5%, 10% และ 15% จากวัตถุดิบ

ตางชนิด 46



8           เปอรเซ็นตนํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของปลากดเหลืองหลังจากไดรับอาหารที่เคลือบดวย
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