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สารบาญตาราง 
 
ตาราง                       หนา 
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สารบาญภาพ 
 
รูป                                  หนา 
 
2.1  โครงสรางและการเชื่อมเขาดวยกันระหวางโมเลกลุของเพคติน    10 
2.2  โครงสรางสวนหนึ่งของจังกชันโซนในเจลของเพคตินชนิด HM    12 
2.3 ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการความดันสูงที่วางขายในทองตลาด    15 
2.4 ลักษณะของอาหารที่ลอยอยูในของเหลวทีเ่ปนตัวสงผานความดัน 

ในเครื่องความดันสูง         15 
2.5 เครื่องแปรรูปอาหารในภาชนะบรรจุดวยความดันสูงแบบกะ    16 
2.6 เครื่องแปรรูปอาหารดวยความดันสูงแบบตอเนื่อง     17 
2.7 โมดูลัสที่เกิดจากแรงกดอดั (Bulk Modulus)      24 
2.8 โมดูลัสของแรงตางๆที่กระทาํกับตัวอยาง      24 
2.9  กราฟการพักความเคน (Stress Relaxation Curve)     27 
2.10  แบบจําลองของแมกซเวลล (Maxwell Model)      28 
2.11  แสดงแบบจําลองของแมกซเวลลที่ตอขนานกับสปริง     31 
2.12  กราฟแสดงลกัษณะการพกัความเคนของแบบจําลองของแมกซเวลล 

 แบบหนึ่งองคประกอบตอขนานกับสปริงอิสระ     31 
4.1   กราฟการพักความเคนของแยมฝรั่งที่แสดงความสัมพันธกับ 

  แบบจําลอง 4 องคประกอบ        40 
4.2   กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่ผานการใชความรอน 
        อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีปริมาณเพคตินรอยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0   41 
4.3   กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่ผานการใชความดนัสูง 
        รวมกับอณุหภูม ิ         45 
4.4  กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่มีปริมาณเพคตินรอยละ 3, 5, 7, 9 
       และชุดควบคุม         49 
4.5  กราฟแสดงคาสี L ของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30  
       และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน      52 
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รูป                       หนา 
 
4.6  กราฟแสดงคาสี a ของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30  
       และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน      53 
4.7  กราฟแสดงคาสี b ของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30 
       และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน      54 
4.8  กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่ผานการใชความรอน 
       ระหวางเก็บที่ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วนั     55 
4.9  กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่ผานการใชความรอน 
       ระหวางเก็บที่ 30องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วนั     56 
4.10  กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่ผานการใชความรอน 
         ระหวางเก็บที่ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วนั     57 
4.11  กราฟแสดงการพักความเคนของแยมฝรั่งที่ผานการใชความดนัสูง 
         ระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วนั   58 
4.12  กราฟแสดงปริมาณความชื้นของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
         ที่อุณหภมูิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน    60 
4.13  กราฟแสดงคากัมมันตภาพน้ําของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
         ที่อุณหภมูิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน    61 
4.14  กราฟแสดงคาความเปนกรด-ดางของแยมฝรั่งระหวางการเกบ็รักษา 
         ที่อุณหภมูิ 4, 30และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน    62 
4.15  กราฟแสดงปริมาณกรดทั้งหมดของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
         ที่อุณหภมูิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน    63 
4.16  กราฟแสดงปริมาณน้ําตาลรีดิวซของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
         ที่อุณหภมูิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน    64 
4.17  กราฟแสดงปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
         ที่อุณหภมูิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน    65 
4.18  กราฟแสดงคะแนนทางประสาทสัมผัสดานสีของแยมฝรั่ง 
         ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน 67 
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รูป                      หนา 
 
4.19  กราฟแสดงคะแนนทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของแยมฝรั่ง 
         ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน 68 
4.20  กราฟแสดงคะแนนทางประสาทสัมผัสดานลักษณะเนื้อสัมผัสของแยมฝรั่ง 
         ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน 69 
4.21  กราฟแสดงคะแนนทางประสาทสัมผัสดานการกระจายตวับนแผนขนมปงของแยมฝรั่ง           

ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน 70 
4.22  กราฟแสดงคะแนนทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมของแยมฝรั่ง 
         ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน 71 
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