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5.1 ���� 
  
 ��������	
����	����������������������������������������������������	
�������������	���������� �!���"	������ 25 (w/w) ��#�
����!��$%!&� �	�$%!&������
���������� 3 ���	 �'� �������������(��� ����������������� 
�������������������)�*���
���
�+,���)���-���!�� )�*��	������������������ 0.3 0.6 
�� 0.9 (w/w) .�����������������
)+!"�*�)	��������������#�!�	-	���"/�!��� 4.5 (%*���#���� iso electric point  �������������
������������ �	������������#�!�	-	�����/���0���� 6.51-6.84 �	�������)�*��������������     
���(��������������#�!�	-	���"/�"+	 ��������'������������������)�*���
����+,���)��
�-���!��
������������������� ������	� !���.�*�������������������������)���0����������#�
!�	-	�������������	�����������"���1)��"2��� (p�0.05)  
 
 ������)�*�����������������(��� ����������������� 
�������������������)�*���
���
�+,���)���-���!�� )�*����������������� 0.6 
��  0.9 (w/w) 
��������)�*��������������
�������)�*���
����+,���)���-���!��)�*����������������� 0.3 (w/w) ����� creaming index  
���
�!�������������"���1)��"2��� (p�0.05) �	����.�!��
�!����������	����������!��
�!3��!&�)�*�+,0-/�� 30±2 ��$��(��(��" ��#����� 7 �� !���.�*���������������������������
������)���0��������������������!���!�	�����.�*��%�� (%*���#����� �!
����!!�������� 
(steric repulsion) ����)4�.���!!���
����!!�)���556� (electro static repulsion)  
 
 �������������)+!"�*�)	���
"	�.7��!�������0�
�� non-Newtonian shear-

thinning (%*�������"�.�4�!�!���!�	 flocculation ��������� �	�!���!�	 flocculation )��
�0�������������0�'	���!8�.�*��%��  %������0��������������������!���!�	�����.�*��%�� 
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���	������������������������0�'	���!8������������
�!�������������"���1)��"2��� 
(p�0.05) �	�������)�*���������������������)�*���
����+,���)���-���!��)�*�����������     
������ 0.3 (w/w) ������0�'	���!8"/�"+	 (p�0.05) !���.�*�������������������������)���0�
����0�'	���!8����������	�� 
"	�2%�!���!�	 flocculation ����������� ������	�� 
 
 ���	�����������������������  fat destabilization  ������������
�!���������
����"���1)��"2��� (p�0.05) !���.�*�������������������������)���0���� fat destabilization 
���������������	�� ������)�*���������������������)�*���
����+,���)���-���!��)�*����
������������� 0.3 (w/w) �0�������)�*������������"-���0�+	��*�
��"����2�!�	 partial 

coalescence �	�	��	������  fat destabilization "/�"+	�'������� 19.68 	���������������������
)�*���
����+,���)���-���!��)�*����������������� 0.3 (w/w)  %��0���"�"��0������������#�
"����"����8-����������!��������$!����	�!�����!��"���8-�� 
 
 !�����������������������)�*���
����+,���)���-���!��)�*����������������� 0.3 

(w/w) ���8-�������������0�������)�*�	�������������"-���0�+	��*�
�������0��!�	
����"���������$!���)�*	�����0����!���9:� �	�����-,;���$!���)�*�	���"����)��!��-�.	���
����0�'	 !���%��5/ ����!���%��5/ 
���������������
�!�������������"���1)��"2��� 
(p�0.05) !���$!���)�*�����	���4�)*���)�*��������(��5����� �������!3�������-,;���$!���)�*
�����	�!�����"���8-������������!�������)�*"/�!�����$!���)�*�����	���4�)*���)�*���� 
����(��5����� (p�0.05)  
 
 ��'*��������)���"����)���������������$!���)�*�����	�!�����!��"���8-�� 
��$!���)�*�����	���4�)*���)�*����
�������������(��5�����.���� ��$!���)�� 3 "/��!��������
"������#����
�3��'	0�+�� (elastic solid) "/�!�������0����0�'	 (viscous fluid) ��$!���)�*
�����	�!�����!��"���8-���������	/�""�"� (G�) �����	/�""/10�� (G��) 
���������
0�'	����(��� (�*) "/�!�����$!���)�*�����	���4�)*���)�*����
�������������(��5����� ������	� 
(p�0.05)  ��$!���)�*�����	���4�)*���)�*�����������(��5���������� loss tangent  "/�"+	  �����
� '� ��$!���)�*�����	�!�����!��"���8-��
����$!���)�*�����	���4�)*���)�* ����                
����(��5���������� loss tangent �*��"+	 �	�������)��!� 0.41 0.32 
�� 0.25 ������	� (p�0.05) 
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!��)�*��$!����������	/�""�"�"/� ���,�)�*����� loss tangent �*�� 
"	�2%�����-,;���$!�����
����"����)�*	� 
  
 ��$!���)�*�����	�!�����!��"���8-�� ��$!���)�*�����	���4�)*���)�*����
���������
����(��5������������,����
�������,���������
�!�������������"���1)��"2��� (p�0.05) 

����$!���)�*�����	�!�����!��"���8-�������������#�!�	-	����*��!�����$!���)�*�����	���4�
)*���)�*�������
����������(��5����� (p�0.05) �	�������)��!� 6.75 6.77 
�� 6.80 ������	� 
 
 ��$!���)�� 3 "/��!����������
��!�������)�����"�)"��"	���"�)�*���!8            
���
�!�������������"���1)��"2��� (p�0.05) ��$!���)�*�����	���4�)*���)�*��������(��5�����    
����
��!�������)�����"�)"��"	�����������������"/�!�����$!���)�*�����	�
!�����!��"���8-�� (p�0.05) 
������
��!�������)�����"�)"��"	���!���������
��! 
��!�������������
�!�����������������"���1)��"2��� (p�0.05) ��! �!�����.����
��$!���)�*�����	�!�����!��"���8-������
��!�������)�����"�)"��"	����"0���
"/�!�����$!���)�*�����	���4�)*���)�*��������(��5����� (p�0.05) 
����
��!�������)��
���"�)"��"	����������������� !�����������! 
��!���������������$!���)�*�����	�
!�����!��"���8-�������"/�!�����$!���)�*�����	���4�)*���)�*�����������(��5�����
���������!3
�����
��)�*�	�������
�!�������������"���1)��"2��� (p�0.05) 

 
5.2 ������	�� 
 
 1. �����!��$%!&��.�*�����2%���������	���"���0��������� (stabilizer) 
�������,
)�*�0���"� �.'*������+��+,-�.	���!������������$!���)�*�����	�!�����!��"���8-�� 
 
 2. �����!��$%!&��.�*�����2%�����"���������$!��� ���	�����%!����
�3�
��5����!�$ 

��!���!�	 recrystalization �����$!�������0����!���!3��!&� 
  
 3. ��!��$%!&�������������������������������������� ������������ (butter oil an 
hydrous) 
)�!��������"	 �.'*��	��!��)� �!������)�*��#��������!�������"	  
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 4. ������!�����!��������$!����	�!�����!��"���8-��������+!�������
��$!����	���� ��$!����	.����� ���)����$!����"����"������0�� �.'*��0��	�����-,;�
��$!���)�*��������������/�����-�"/�"+	 
 
  


