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2.12  การเกิดโพลิเมอไรเซชันของโพลิเอทิลีนเทอรฟะทาเลท 37 

2.13  เครื่องบรรจุระบบหองปด (Chamber – Type Vacuum Packaging Machine) 39 
2.14  เครื่องแปรรูปอาหารดวยความดันสูง 43 
4.1  ความสัมพันธระหวางคาคาสี L* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุม 
       บรรจุสุญญากาศ 67 
4.2  ความสัมพันธระหวางคาสี L* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที ่
 ผานกระบวนการความดันสงู 67 
4.3  ความสัมพันธระหวางคาคาสี a* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุม 
       บรรจุสุญญากาศ 70 
4.4  ความสัมพันธระหวางคาสี a* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที ่
 ผานกระบวนการความดันสงู 70 
4.5  ความสัมพันธระหวางคาคาสี b* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุม 
       บรรจุสุญญากาศ 73 
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4.6  ความสัมพันธระหวางคาสี b* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที ่
 ผานกระบวนการความดันสงู 73 
4.7  ความสัมพันธระหวางคาวอเตอรแอคติวิตีกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
 น้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 76 
4.8  ความสัมพันธระหวางคาวอเตอรแอคติวิตีกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
 น้ําพริกหนุมทีผ่านกระบวนการความดันสงู 76 
4.9  ความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
 น้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 79 
4.10  ความสัมพันธระหวางปรมิาณความชื้นกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดนัสูง 79 
4.11  ความสัมพันธระหวางคาความเปนกรด-ดางกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 82 
4.12  ความสัมพันธระหวางคาความเปนกรด-ดางกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดนัสูง 82 
4.13  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสกับระยะเวลา 
   การเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 85 
4.14  ความสัมพนัธระหวางกจิกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสกับระยะเวลา 
   การเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 85 
4.15  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสกับระยะเวลาการ 
   เก็บรักษาของน้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 89 
4.16  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสกับระยะเวลาการ 
   เก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดนัสูง 89 
4.17  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนสกับกับระยะเวลา 
   การเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 94 
4.18  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนสกับกับระยะเวลา 
   การเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 94 
4.19  ความสัมพันธระหวางปริมาณวิตามนิซีกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 96 
4.20  ความสัมพันธระหวางปริมาณวิตามนิซีกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดนัสูง 96 
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4.21  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลทั้งหมดกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
   ของน้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 101 
4.22  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลทั้งหมดกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
   ของน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 101 
4.23  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลรีดิวซกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
   ของน้ําพริกหนุมบรรจุสุญญากาศ 103 
4.24  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลรีดิวซกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
   ของน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 103 
4.25  ความสัมพันธระหวางคาสี L* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุม 
   ในสิ่งทดลองตางๆ 112 
4.26  ความสัมพันธระหวางคาสี a* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุม 
   ในสิ่งทดลองตางๆ 113 
4.27  ความสัมพันธระหวางคาสี b* กับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุม 
   ในสิ่งทดลองตางๆ 115 
4.28  ความสัมพันธระหวางคาวอเตอรแอคติวิตีกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 116 
4.29  ความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 118 
4.30  ความสัมพันธระหวางคาความเปนกรด - ดางกับระยะเวลาการเกบ็รักษา 
   ของน้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 119 
4.31  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสกับระยะเวลา 
   การเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 121 
4.32  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสกับระยะเวลาการเก็บ 
   รักษาของน้ําพริกหนุมในสิง่ทดลองตางๆ 123 
4.33  ความสัมพันธระหวางกจิกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนสกับระยะเวลาการเก็บ 
   รักษาของน้ําพริกหนุมในสิง่ทดลองตางๆ 124 
4.34  ความสัมพันธระหวางปริมาณวิตามนิซีกับระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ํา 
   พริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 126 
4.35  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลทั้งหมดกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 128 
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4.36  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลรีดิวซกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 130 
ก.1  ตัวอยางกราฟมาตรฐานโปรตีน 149 
ก.2  ตัวอยางกราฟการวัดกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 150 
ก.3  ตัวอยางกราฟการวัดกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 151 
ก.4  ตัวอยางกราฟการวัดกิจกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนส 152 
ก.5  ตัวอยางกราฟมาตรฐานกลูโคส 154 
ข.1  เครื่องบรรจุสุญญากาศ 158 
ข.2  เครื่องความดันสูง 158 
ค.1  พริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 160 
ค.2  พริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์เผา 160 
ค.3  หอมแดงเผา 161 
ค.4  กระเทียมลวก 161 
ค.5  น้ําพริกหนุมชุดควบคุม เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 162 
ค.6  น้ําพริกหนุมที่ผานการบรรจุสุญญากาศในถุงสุญญากาศ (Nylon/LLDPE) 
 เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 162 
ค.7  น้ําพริกหนุมที่ผานการบรรจุสุญญากาศในถุงสุญญากาศ (Aluminium Foil) 
 เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 163 
ค.8  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 400 MPa 20 นาท ี
 เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 163 
ค.9  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 400 MPa 40 นาท ี
 เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 164 
ค.10  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 600 MPa 20 นาที 
  เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 164 
ค.11  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 600 MPa 40 นาที 
  เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 165 
 


