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ตอคาเฉลี่ยดานรสเค็มของชัทนียลําไย      115 
ง-8  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                         

ตอคาเฉลี่ยดานการยอมรับโดยรวมของชัทนียลําไย     115
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ง-9  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                           
ตอคาเฉลี่ยของคาสี L*        116 

ง-10  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                  
ตอคาเฉลี่ยของคาสี a*        116 

ง-11  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                      
ตอคาเฉลี่ยของคาสี b*        117 

ง-12  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                            
ตอคาเฉลี่ยของคาความหนืด       117 

ง-13  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                            
ตอคาเฉลี่ยของปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ังหมด     118 

ง-14  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                            
ตอคาเฉลี่ยของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแอซิติก    118 

ง-15  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                          
ตอคาเฉลี่ยของปริมาณเกลือทั้งหมด      119 

ง-16  ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                       
ตอคาเฉลี่ยของคาวอเตอรแอคติวิต้ี (Aw)      119 

ง-17 ความสัมพันธระหวางกลูโคสซีรัป แซนแทนกัม และแปงดัดแปร                                                        
ตอคาเฉลี่ยของคาความเปนกรด-ดาง (pH)      120 
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