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เมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูม เม่ือทําการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวยกระบวนการ 
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เมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูม เม่ือทําการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวยกระบวนการ 
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จ-2 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของรสชาติ 
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จ-3 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของความชอบรวม 
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จ-4 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของคาสี a* 
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จ-5 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
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ฉ-1 Heating curve ของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลัก 
ในน้ํามะตูมบรรจุในรีทอรทเพาซ 
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ฉ-2 Heating curve ของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลัก 
ในน้ํามะตูมบรรจุในรีทอรทเพาซ โดยกําหนดมาตราสวนในแกน y  
 เปนมาตราสวนลอการิทึม 
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