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ค-4  พื้นท่ีการตอบสนองดา้นกล่ินของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อ
น ้าคั้นใบเตยแตกต่างกนั   

73 

ค-5  พื้นท่ีการตอบสนองดา้นรสชาติของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้า
ต่อน ้าคั้นใบเตยแตกต่างกนั   
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ค-6  พื้นท่ีการตอบสนองดา้นสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมี
อตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นมะตูมแตกต่างกนั 

74 

ค-7  พื้นท่ีการตอบสนองดา้นความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระของน ้าสลดัชนิดขน้
ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นมะตูมแตกต่างกนั 

75 

ค-8  พื้นท่ีการตอบสนองดา้นลกัษณะปรากฏของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่ง
ปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นมะตูมแตกต่างกนั   
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ค-9  พื้นท่ีการตอบสนองดา้นสีของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อ  
น ้าคั้นมะตูมแตกต่างกนั   
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ค-10   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นรสชาติของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณ
น ้าต่อน ้าคั้นมะตูมแตกต่างกนั   
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ค-11   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นความชอบโดยรวมของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วน
ระหวา่งปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นมะตูมแตกต่างกนั   
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ค-12   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดของน ้าสลดัชนิดขน้
ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   

77 

ค-13   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระของน ้าสลดั      
ชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   
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ค-14   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นลกัษณะปรากฏของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่ง
ปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   
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ค-15   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นสีของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้าต่อ
น ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   
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ค-16   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นกล่ินของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณน ้า
ต่อน ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   
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ค-17   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นรสชาติของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งปริมาณ
น ้าต่อน ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   
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ค-18   พื้นท่ีการตอบสนองดา้นความชอบโดยรวมของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีมีอตัราส่วน
ระหวา่งปริมาณน ้าต่อน ้าคั้นบวับกแตกต่างกนั   
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