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สารบาญตาราง 
ตาราง 
 

หนา 

2.1 
2.2 
2.3 
2.4 
2.5 
2.6 
2.7 
 
4.1 
 
4.2 
 
4.3 
 
4.4 
 
4.5 
4.6 
4.7 
 
ค1 
ง.1 
ง.2 
 
ง.3 
 

องคประกอบหลักของเห็ดหอมตอน้ําหนกั 100 กรัม 
องคประกอบหลักของหัวผักกาดตอน้ําหนัก 100 กรัม 
สารอาหารที่สําคัญในกระเทยีมตนตอน้ําหนัก 100 กรัม 
องคประกอบหลักของมะเขอืเทศตอน้ําหนัก 100 กรัม 
องคประกอบหลักของหอมหัวใหญตอน้ําหนัก 100 กรัม 
ระดับวอเตอรแอคติวิตี้ ( aw ) และความสําคัญ  
ประเภทของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารที่ผานการแปรรูปโดยการทําแหงและ
เครื่องเทศ   
คาสัดสวนเฉลี่ยและคาเบีย่งเบนมาตรฐาน (Mean ideal ratio score) สําหรับ
ลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ 
ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสแบบ Hedonic scale scoring test ของผัก
อบแหง 6 ชนิด 
ส่ิงทดลองที่ไดจากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture design เมื่อผันแปร
อัตราสวนผักอบแหง 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ (Mean ideal ratio 

score) เมื่อผันแปรปริมาณสวนผสมหลัก 
ขนาดอนุภาคผักอบแหงแตละชนิดเมื่อผานการบดละเอยีด 
อัตราสวนที่เหมาะสมของสวนผสมหลักที่ไดจากการวิเคราะหดวยโปรแกรมเชิงเสน 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของขาวตมที่มีการเติมเครื่องปรุงรส
จากผักในปริมาณที่ตางกัน  
ตารางแมคคราดี 
ขนาดอนุภาคเฉลี่ยของเครื่องปรุงรสจากผักในแตละสิ่งทดลอง 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณวอเตอรแอคติวิตี ้ (aw)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวาง
การเก็บรักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L*(ความสวาง) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บรักษา
เปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
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ง.4 
 
ง. 5 
 
ง.6 
 
ง.7 
 
จ.1 
จ.2 
 
จ.3 

การเปลี่ยนแปลงคาสี a* (สีแดง – สีเขียว)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b* (สีเหลือง – สีน้ําตาล) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการ
เก็บรักษาเปนระยะเวลา 24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อยีสตและราของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
อัตราสวนของปจจัยหลักที่ใชในแตละสิ่งทดลอง 
อัตราสวนของปจจัยหลักที่ใชในแตละส่ิงทดลองและ  interaction ของสิ่งทดลอง
กลุมที่มีกล่ินนอย 
อัตราสวนของปจจัยหลักที่ใชในแตละสิ่งทดลองและ  interaction ของสิ่งทดลอง
กลุมที่มีกล่ินมาก 
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สารบาญภาพ 
ภาพ 
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สูตรโครงสรางของแอล –กลูตาเมท(L - Glutamate) 
เห็ดหอม (Shitake mushroom) 
ผักหวานบาน (Sweet leave) 
หัวผักกาด (White radish) 
กระเทยีมตน (Leek) 
มะเขือเทศ (Tomato) 
หอมหัวใหญ(Onion ,sweet onion) 
กราฟการอบแหง 
กราฟการดูดความชื้น 
กรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
อัตราการอบแหงของเห็ดหอมดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของผักหวานบานดวยเครือ่งอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของหัวผักกาดดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
 อัตราการอบแหงของกระเทียมตนดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของมะเขือเทศดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของหอมหวัใหญดวยเครือ่งอบแหงแบบถาด 
กราฟเคาโครงผลิตภัณฑของเครื่องปรุงรสจากผักตนแบบ 
กราฟเคาโครงผลิตภัณฑเครือ่งปรุงรสจากผักเมื่อผันแปรอัตราสวนผสมหลัก 
กรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
กราฟเคาโครงผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากผักที่ไดหลังการพัฒนาสูตร 
 Adsorption  Isotherms ของเครื่องปรุงรสจาผักที่อุณหภูมิต่ําและอุณหภูมิหอง 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณวอเตอรแอคติวิตี ้ (aw)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวาง
การเก็บรักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L*(ความสวาง) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
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4.14 
 
4.15 
 
4.16 
 
4.17 
 
ก-1 
ก-2 
ก-3 
ก-4 
ก-5 
 
 
 

การเปลี่ยนแปลงคาสี a* (สีแดง – สีเขียว)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b* (สีเหลือง – สีน้ําตาล) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการ
เก็บรักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อยีสตและราของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
ผักอบแหงที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก         
การบดและการรอน 
ผักอบแหงที่ผานการบดแลว 
ผลิตภัณฑเครือ่งปรุงรสจากผัก 
ถุง Aluminium Foil และถุง Polypropylene ที่ใชในการบรรจุเครื่องปรุงรสจาก
ผัก สําหรับศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา 
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