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บทท่ี  1  บทนํา 1 
 1.1  ท่ีมาและความสําคัญของการศึกษา 1 
 1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 3 
 
บทท่ี  2  สาระสําคัญจากเอกสารท่ีเกี่ยวของ 4 
 2.1 การแปรรูปอาหารโดยใชความรอน 4 
 2.2 การพาสเจอไรซ 9 
 2.3 การใหความรอนแบบโอหมิก  (ohmic  heating)    16 
 2.4 บัวบก  28 
 2.5 จุลินทรียในอาหาร 32 
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4.1 ผลของความตางศักยไฟฟาท่ีมีอุณหภูมิท่ีต้ังคา (set temperature)  45 
       ตอความเสถียรของอุณหภูมิของน้ําบัวบก (actual temperature) 
      ในสวนใหความรอนของอุปกรณใหความรอนแบบโอหมิก 
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4.2 ผลของอุณหภมิูและเวลาท่ีเหมาะสมตอการพาสเจอไรซน้าํบัวบกโดย     48 
        การใหความรอนแบบโอหมิก   
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4.4 ผลของปริมาณน้ําตาลท่ีมีตอคาสีของน้ําบัวบกท่ีผานการพาสเจอไรซ     53 
       โดยการใหความรอนแบบโอหมิก 
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ตาราง                                       หนา 
 2.1 คุณคาทางโภชนาการของบัวบกในสัดสวน  100  กรัม 30 
 4.1 อัตราการใหความรอนและความเสถียรของอุณหภูมิของน้ําบัวบก 45 
 4.2     สมบัติทางกายและทางเคมีของน้ําบัวบกค้ันสดและน้ําบัวบกท่ีผาน      48 
   การใหความรอนแบบโอหมิกในสภาวะตางๆ         
 4.3 สมบัติทางจุลชีววิทยาของน้าํบัวบกค้ันสดและน้ําบัวบกที่ผาน 50 
 การใหความรอนแบบโอหมิกในสภาวะตางๆ    
 4.4 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของน้ําบัวบกท่ีผานการใหความรอนแบบโอหมิก 52 
 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oC เปนเวลานาน 4  สัปดาห  
 4.5 คาสีของน้ําบัวบกท่ีมีการเติมน้ําตาลกอนการพาสเจอไรซโดยการใหความรอน 53 
 แบบโอหมิก  
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รูป หนา 
2.1 Thermal death rate curve (D-value) และ thermal death time curve (Z-value) 14 
2.2 หลักการของการทําใหเกดิความรอนแบบโอหมิก 17 
2.3 การเกิดความรอนในช้ินอาหารของแข็งและในของเหลว 18 
 ในกระบวนการใหความรอนแบบดั้งเดิมและแบบโอหมิก  
2.4 ความเขมของสนามแมเหล็กไฟฟามีอิทธิผลตอการนําไฟฟาของเน้ือสตรอเบอร่ี 26 
 และความแตกตางของอัตราการใหความรอนของผลิตภัณฑสตรอเบอรี่ 3 ชนิด   
2.5 ความเขมขนของของแข็งท่ีมีอิทธิผลตอการนําไฟฟาของเนื้อสตรอเบอร่ี 26 
 และความแตกตางของอัตราการใหความรอนของเนื้อสตรอเบอร่ีกับ 
 ความแตกตางของคา Brix    
2.6 ลักษณะใบและกานของบัวบก 28 
2.7 โครงสรางของ  asiatic acid และ  madecassic acid 29 
2.8 รูปแบบการเจริญของแบคทีเรีย (growth curve) 33 
3.1 สวนประกอบของอุปกรณใหความรอนแบบโอหมิก 42 
4.1 การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของนํ้าบัวบกท่ีความตางศักยไฟฟา  100 โวลต 46 
4.2 การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของนํ้าบัวบกท่ีความตางศักยไฟฟา  150 โวลต 47 
4.3 การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของนํ้าบัวบกท่ีความตางศักยไฟฟา  200 โวลต 47 
 
 


