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(9)

รายการตาราง

ตารางที่ หนา
1 องคประกอบในน้ําตาลโตนดสด 7
2 สมบัติทางกายภาพของน้ําตาลโตนดสด 45
3 สมบัติทางเคมีของน้ําตาลโตนดสด 46
4 ปริมาณสารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสด 48
5 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสด 49
6 ปริมาณสารที่ระเหยไดของน้ําตาลโตนดสดระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ 

นาน 5 ชั่วโมง 64
7 ปริมาณสารที่ระเหยไดของน้ําตาลโตนดสดระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง 

(29°ซ) นาน 12 ชั่วโมง 65
8 ปริมาณสารที่ระเหยไดของน้ําตาลโตนดสดระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ 

นาน 72 ชั่วโมง 66
9 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสดระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ 

นาน 5 ชั่วโมง 68
10 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสดระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง 

(29°ซ) นาน 12 ชั่วโมง 69
11 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสดระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ 

นาน 72 ชั่วโมง 70
12 สมบัติทางกายภาพและเคมีในน้ําตาลโตนดที่ผานกระบวนการทําใส 76
13 ปริมาณสารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดที่ผานกระบวนการทําใส 78
14 สมบัติทางกายภาพของน้ําตาลโตนดสด  น้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการ

ทําใสและผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที 84
15 สมบัติทางเคมีของน้ําตาลโตนดสด น้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส 

และผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน  15 นาที 88



(10)

รายการตาราง (ตอ)

ตารางที่ หนา
16 ปริมาณสารที่ระเหยไดของน้ําตาลโตนดที่ไมผานการทําใส และผานการ

พาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 98

17 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสด น้ําตาลโตนดที่ไมผานและผาน
การทําใส และผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 
นาที 101

18 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผาน
การพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที  ในระหวางการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 102

19 สมบัติทางกายภาพของน้ําตาลโตนดสด  น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอท และน้ํา
ตาลโตนดสวนรีเทนเทตระหวางกระบวนการไมโครฟลเตรชัน 108

20 สมบัติทางเคมีของน้ําตาลโตนดสด  น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอท และน้ําตาล
โตนดสวนรีเทนเทตระหวางกระบวนการไมโครฟลเตรชัน 112

21 ปริมาณสารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสด น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอท และ
น้ําตาลโตนดสวนรีเทนเทตระหวางกระบวนการไมโครฟลเตรชัน 114

22 สมบัติทางกายภาพของน้ําตาลโตนดสด  น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอท และน้ํา
ตาลโตนดสวนรีเทนเทตหลังผานกระบวนการอัลตราฟลเตรชัน 118

23 สมบัติทางเคมีของน้ําตาลโตนดสด  น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอท และน้ําตาล
โตนดสวนรีเทนเทตหลังผานกระบวนการอัลตราฟลเตรชัน 122

24 ปริมาณสารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสด น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอท และ
น้ําตาลโตนดสวนรีเทนเทตหลังผานกระบวนการอัลตราฟลเตรชัน 124

25 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 
0.2ไมครอน ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 136



(11)

รายการตาราง (ตอ)

ตารางที่ หนา
26 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่กรองผานเมมเบรน

ขนาด 300 กิโลดาลตัน ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 
สัปดาห 137



(12)

รายการตารางภาคผนวก

ตารางภาคผนวกที่ หนา
1 สภาวะการวิเคราะหสารที่ระเหยได โดยใชเครื่อง GC/MS แบบ scan mode 164
2 สภาวะการวิเคราะหสารที่ระเหยได โดยใชเครื่อง GC/MS แบบ Selected Ion 

Monitoring mode (SIM mode) 165
3 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล

โตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50 °ซ นาน 5 ชั่วโมง 166
4 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล

โตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง (29°ซ) นาน 12 ชั่วโมง 168
5 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล

โตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4 °ซ นาน 72 ชั่วโมง 170
6 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีในน้ําตาล

โตนดที่ผานกระบวนการทําใส 172
7 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล

โตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 
และ 90°ซ นาน 15 นาที  เปรียบเทียบกับน้ําตาลโตนดสด 173

8 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคา L ของน้ําตาลโตนด
ที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 
90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 175

9 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคา a ของน้ําตาลโตนด
ที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 
90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 176

10 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคา b ของน้ําตาลโตนดที่
ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ ที่ อุณหภูมิ 70 80 และ 
90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 177



(13)

รายการตารางภาคผนวก (ตอ)

ตารางภาคผนวกที่ หนา
11 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคาการทะลุผานของแสง

ของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ  
ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4°ซ นาน 4 สัปดาห 178

12 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของน้ําตาล
โตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ  
70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน  
4 สัปดาห 179

13 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมด
ของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ  
ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4°ซ นาน 4 สัปดาห 180

14 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายไดทั้งหมดของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการ
พาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 181

15 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลทั้งหมด
ของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ  
ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4°ซ นาน 4 สัปดาห 182



(14)

รายการตารางภาคผนวก (ตอ)

ตารางภาคผนวกที่ หนา
16 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซ

ของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ  
ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
4°ซ นาน 4 สัปดาห 183

17 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมด
ของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ  
ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
4°ซ นาน 4 สัปดาห 184

18 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคาความจําเพาะสัมพัทธ
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส 
และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที  
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 185

19 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงคาความจําเพาะสัมพัทธ
ของเอนไซมเปอรออกซิเดสของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส 
และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที  
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 186

20 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม
อินเวอรเทสของน้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาส
เจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 187

21 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล
โตนดสวนเพอมิเอท และน้ําตาลโตนดสวนรีเทนเทต ระหวาง กระบวนการ
ไมโครฟลเตรชัน เปรียบเทียบกับน้ําตาลโตนดสด 188



(15)

รายการตารางภาคผนวก (ตอ)

ตารางภาคผนวกที่ หนา
22 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล

โตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน ในระหวางการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 190

23 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล
โตนดสวนเพอมิเอท และน้ําตาลโตนดสวนรีเทนเทต ระหวางกระบวนการ
อัลตราฟลเตรชัน เปรียบเทียบกับน้ําตาลโตนดสด 192

24 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําตาล
โตนดสวนเพอมิเอทที่กรองผานเมมเบรนขนาด 300 กิโลดาลตัน ในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 194



(16)

รายการภาพประกอบ

ภาพประกอบที่ หนา
1 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 15
2 ขนาดของการใชเมมเบรนและขนาดอนุภาคของสาร 18
3 ขนาดรูพรุนของเมมเบรนเทียบกับขนาดของอนุภาคที่สามารถแยกได 19
4 ความสามารถในการแยกของกระบวนการอัลตราฟลเตรชัน 20
5 ความสามารถในการแยกของกระบวนการไมโครฟลเตรชัน 21
6 การกรองแบบปดตาย 24
7 การกรองแบบไหลขวาง 25
8 โครมาโตแกรมของสารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสด 47
9 การเปลี่ยนแปลงคา L (A) คาการทะลุผานของแสง (A) คา a (B) และคา b 

(B) ของน้ําตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะ
เวลานาน 5 ชั่วโมง 51

10 การเปลี่ยนแปลงคา L (A) คาการทะลุผานของแสง (A) คา a (B) และคา b 
(B) ของน้ําตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง 29°ซ ตลอด
ระยะเวลานาน 12 ชั่วโมง 52

11 การเปลี่ยนแปลงคา L (A) คาการทะลุผานของแสง (A) คา a (B) และคา b 
(B) ของน้ําตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะ
เวลานาน 72 ชั่วโมง 53

12 การเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําตาลโตนดสด ใน
ระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลานาน 5 ชั่วโมง 54

13 การเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําตาลโตนดสด ใน
ระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง 29°ซ ตลอดระยะเวลานาน 12 ชั่วโมง 55

14 การเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําตาลโตนดสด ใน
ระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลานาน 72 ชั่วโมง 56



(17)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพประกอบที่ หนา
15 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของ น้ํา

ตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลานาน  5 
ชั่วโมง 57

16 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของ น้ํา
ตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง (29°ซ) ตลอดระยะเวลา
นาน 12 ชั่วโมง 58

17 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของ  น้ํา
ตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลานาน  72 
ชั่วโมง 59

18 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (A) กิจกรรม
ของเอนไซมเปอรออกซิเดส (A) และกิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทส (B) 
ของน้ําตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลา
นาน 5 ชั่วโมง 60

19 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (A) กิจกรรม
ของเอนไซมเปอรออกซิเดส (A) และกิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทส (B) 
ของน้ําตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิหอง (29°ซ) ตลอดระยะ
เวลานาน 12 ชั่วโมง 61

20 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (A) กิจกรรม
ของเอนไซมเปอรออกซิเดส (A) และกิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทส (B) 
ของน้ําตาลโตนดสด ในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลา
นาน 72 ชั่วโมง 62



(18)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพประกอบที่ หนา
21 โครมาโตแกรมของสารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสด (A)  น้ําตาลโตนด

หลังการทําใสดวยกระดาษกรองเบอร 1 (B) น้ําตาลโตนดหลังการทําใส
ดวยผงถานกัมมันตรความเขมขนรอยละ 0.5 (C) และน้ําตาลโตนดหลังการ
ทําใสดวยผงถานกัมมันตรความเขมขนรอยละ 0.7 (D) 79

22 น้ําตาลโตนดพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70°ซ นาน 15 นาที 81
23 การเปลี่ยนแปลงคา L และคาการทะลุผานของแสงของน้ําตาลโตนดที่ไม

ผาน (A) และผานการทําใส (B) และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 
และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน  
4 สัปดาห 85

24 การเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําตาลโตนดที่ไมผาน 
(A) และผานการทําใส (B) และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 
90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 89

25 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของน้ําตาล
โตนดที่ไมผาน (A) และผานการทําใส (B) และผานการพาสเจอรไรซ  
ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 93

26 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของน้ําตาล
โตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ  
70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ 
นาน 4 สัปดาห 95

27 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทสของน้ําตาลโตนดที่ไม
ผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 
90°ซ นาน 15 นาที ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 สัปดาห 96



(19)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพประกอบที่ หนา
28 เครื่องกรองแบบอัลตราฟลเตรชัน-ไมโครฟลเตรชัน ระดับตนแบบ 104
29 น้ําตาลโตนดสด น้ําตาลโตนดสวนรีเทนเทต และน้ําตาลโตนดสวนเพอมิ

เอทภายหลังกระบวนการกรองโดยใชเมมเบรน 105
30 คาอัตราการไหลสวนเพอมิเอทของน้ําตาลโตนดระหวางกระบวนการ  

ไมโครฟลเตรชัน 106
31 คาอัตราการไหลสวนเพอมิเอทของน้ําตาลโตนดระหวางกระบวนการ  

อัลตราฟลเตรชัน 116
32 การเปลี่ยนแปลงคา L และคาการทะลุผานของแสงของน้ําตาลโตนดสวน

เพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (A) และ 300 กิโลดาลตัน (B) 
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 127

33 การเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําตาลโตนดสวนเพอ
มิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (A) และ 300 กิโลดาลตัน (B) ใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 129

34 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของน้ําตาล
โตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (A) และ 300 กิโล
ดาลตัน (B) ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 131

35 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส เอนไซมเปอร
ออกซิเดส ของน้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 
ไมครอน (A) และ 300 กิโลดาลตัน (B) ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4°ซ นาน 12 สัปดาห 132

36 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทสของน้ําตาลโตนดสวน
เพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (A) และ 300 กิโลดาลตัน (B) 
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 133



(20)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพประกอบที่ หนา
37 ปริมาณ 3-hydroxy-2-butanone ของน้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผาน  

เมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (A) และ 300 กิโลดาลตัน (B) ในระหวางการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห 134


