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           ไขมันชนิดตางๆ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน ในชวง 
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         ชนิดตางๆ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน ในชวงระยะเวลา  
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         ไขมันชนิดตางๆ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน ในชวง 
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           ตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันชนิดตางๆ เปรียบเทียบกับ 
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         ระยะเวลา 4 สัปดาหของการเก็บรักษา         73 



 

 

ฐ 

4.28 ผลการวิเคราะหความเหนยีว (tackiness) ของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
         ท่ีใชไขมันชนิดตางๆ เปรียบเทียบกบัตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน  
         ในชวงระยะเวลา 4 สัปดาหของการเก็บรักษา        74 
4.29 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางรีโอโลยีของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
         ท่ีใชไขมันชนิดตางๆ เปรียบเทียบกบัตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน      75 
4.30  ผลการวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้าํท้ังหมด  
         และปริมาณของแข็งท้ังหมดของตัวอยางเชอรเบทแครอทมิกซท่ีใช 
  โปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมนันมในปริมาณตางๆ         78 
4.31  ผลการวิเคราะหคาสีระบบ Hunter Lab (L*, a* และ b*) ความหนืด และ 
  คา overrun ของตัวอยางเชอรเบทแครอทมิกซท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 
  และไขมันนมในปริมาณตางๆ          82 
4.32 ผลการวิเคราะหขนาดเฉล่ียของ air cell ของตัวอยางเชอรเบทแครอท 

ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
4 สัปดาหของการเก็บรักษา           83 

4.33 ผลการวิเคราะหขนาดเฉล่ียของผลึกน้ําแข็งของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
4 สัปดาหของการเก็บรักษา           85 

4.34 ผลการวิเคราะหคาความสวาง (คา L*) ของตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใช 
โปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
4 สัปดาหของการเก็บรักษา           93 

4.35 ผลการวิเคราะหคาสีแดง (คา a*) ของตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใช 
โปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
4 สัปดาหของการเก็บรักษา           95 

4.36 ผลการวิเคราะหคาสีเหลือง (คา b*) ของตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใช 
โปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
4 สัปดาหของการเก็บรักษา           96 

  4.37  ผลการวิเคราะหระยะเวลาท่ีตัวอยางหยดแรกละลาย (first dropping time)  
           ของตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนม 
  ในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา 4 สัปดาหของการเก็บรักษา       98 
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4.38  ผลการวิเคราะหอัตราการละลาย (melting rate) ของ 
  ตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมนันม 
  ในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา 4 สัปดาหของการเก็บรักษา             100   
  4.39  ผลการวิเคราะหความแข็ง (hardness) ของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
  ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
  4 สัปดาหของการเก็บรักษา         101    
  4.40  ผลการวิเคราะหความคงตัว (firmness) ของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
  ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
  4 สัปดาหของการเก็บรักษา         103 
  4.41  ผลการวิเคราะหความเหนยีว (tackiness) ของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
  ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ ในชวงระยะเวลา  
  4 สัปดาหของการเก็บรักษา         105  
  4.42  ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางรีโอโลยีของตัวอยางเชอรเบทแครอท 
  ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองและไขมันนมในปริมาณตางๆ        107 
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  4.3  ตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง ; 
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  4.4  ตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองในปริมาณตางๆ  
         ท่ีผานการ freeze dry ท้ัง 16 ตัวอยาง โดยเรียงจากซายไปขวา ตามลําดับ; 
           แถวที่ (1) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 0, 0 : 2, 0 : 4, 0 : 6 
           แถวที่ (2) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 0, 1 : 2, 1 : 4, 1 : 6 
           แถวที่ (3) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 0, 2 : 2, 2 : 4, 2 : 6 

           แถวที่ (4) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 0, 3 : 2, 3 : 4, 3 : 6                       87 
  4.5  ภาพถายโครงสรางตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลือง 
         ในปริมาณตางๆ ในสัปดาหท่ี 4 ของการเก็บรักษา  
         ดวยเคร่ือง scanning electron microscope (SEM); 
           (a) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 2, (b) 0 : 4, (c) 0 : 6                  88 

  4.6  ภาพถายโครงสรางตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลือง 
         ในปริมาณตางๆ ในสัปดาหท่ี 4 ของการเก็บรักษา  
         ดวยเคร่ือง scanning electron microscope (SEM); 
           (a) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 2, (b) 1 : 4, (c) 1 : 6                  89 

  4.7  ภาพถายโครงสรางตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลือง 
         ในปริมาณตางๆ ในสัปดาหท่ี 4 ของการเก็บรักษา  
         ดวยเคร่ือง scanning electron microscope (SEM); 
           (a) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 2, (b) 2 : 4, (c) 2 : 6                   90 

  4.8  ภาพถายโครงสรางตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลือง 
         ในปริมาณตางๆ ในสัปดาหท่ี 4 ของการเก็บรักษา  
         ดวยเคร่ือง scanning electron microscope (SEM); 
           (a) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 2, (b) 3 : 4, (c) 3 : 6                  91 

  4.9  ตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองในปริมาณตางๆ  
         ท้ัง 16 ตัวอยาง โดยเรียงจากซายไปขวา ตามลําดับ; 
           แถวที่ (1) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 0, 0 : 2, 0 : 4, 0 : 6 
           แถวที่ (2) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 0, 1 : 2, 1 : 4, 1 : 6 
           แถวที่ (3) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 0, 2 : 2, 2 : 4, 2 : 6 

           แถวที่ (4) ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 0, 3 : 2, 3 : 4, 3 : 6                          92 
 

 
 

 


