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4.36  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลรีดิวซกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ 
   น้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 130 
ก.1  ตัวอยางกราฟมาตรฐานโปรตีน 149 
ก.2  ตัวอยางกราฟการวัดกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 150 
ก.3  ตัวอยางกราฟการวัดกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 151 
ก.4  ตัวอยางกราฟการวัดกิจกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนส 152 
ก.5  ตัวอยางกราฟมาตรฐานกลูโคส 154 
ข.1  เครื่องบรรจุสุญญากาศ 158 
ข.2  เครื่องความดันสูง 158 
ค.1  พริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 160 
ค.2  พริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์เผา 160 
ค.3  หอมแดงเผา 161 
ค.4  กระเทียมลวก 161 
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 เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 163 
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