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ท่ีอุณหภูมิ 4°ซ (a) และ 30°ซ (b)   

110 

4.11 ความสัมพันธระหวางปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และเวลา 
ในการเก็บรักษาที ่อุณหภูมิ  4°ซ (a) และ 30°ซ (b) 

112 

4.12 ความสัมพันธระหวางปริมาณแคโรทีนอยด และเวลาในการเก็บรักษา 
ท่ีอุณหภูมิ 4°ซ (a) และ 30°ซ (b) 

114 

4.13 ความสัมพันธระหวางปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และเวลาในการ 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4°ซ (a) และ 30°ซ (b) 

116 

4.14 ความสัมพันธระหวางจํานวนจุลินทรียท้ังหมด และเวลาในการ 
เก็บรักษาที่อุณหภมิู 4°ซ (a) และ 30°ซ (b) 
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4.15 ความสัมพันธระหวางจํานวนยีสตและรา และเวลาในการเก็บรักษา 
ท่ีอุณหภูมิ 4°ซ (a) และ 30°ซ (b) 

119 



 ฒ

 
อักษรยอและ อักษรเต็ม 

 
อักษรยอ  อักษรเต็ม 
aw    water activity 
°Bx    Brix  หรือ Balling,  
BCE      beta-carotene equivalent 
Be′    Baume 

CFU   colony-forming unit 
DNA   deoxyribonucleic acid 

FIR   far-infrared 
GAE       gallic acid equivalent 
HP    heat pump 
HPLC   high - performance liquid chromatography 
IR     infrared 
kGy    kilogray 
kPa   kilopascal 
MER    moisture extraction rates 
mid-IR   middle infrared 
MPN   most probable number   

NIR   near infrared  
PE    polyethylene  
PPO   polyphenol oxidase 

SMER    specific moisture extraction rates 
UV   ultraviolet 
Vis   visible 
สัญลักษณ 1 atm =760 mmHg =1.01 bar =101.3 KPa 
 
 


