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             ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง…………………………………………………………..…..….12 
     5      องคประกอบทางเคมีของกุง ปู ปลา และหอย (%)……………….…………………..…..26 
     6      คุณคาทางโภชนาการของปลาชนิดตาง ๆ จํานวน 100 กรัม……………...………...……30 
     7      แสดงสวนประกอบของโปรตนีในไขขาว…………………………………………..…...50 
     8      การแสดงชนิดและอัตราสวนของเนื้อปลา 3 ชนดิ คือ ปลาทรายแดง, ปลาตาโต  
            และปลาอินทรียตอปริมาณสาหรายที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย...............77 
     9     การแสดงอัตราสวนที่เหมาะสมของปริมาณไขขาวผงตอแมกนีเซียมซัลเฟตที่ใช 
            ในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย...............................................................................81     
     10    การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของเตาหูจากการทดสอบทาง 
             ประสาทสัมผัสตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ……………………..………………..……….85 
     11    การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
             ทดสอบทางประสาทสัมผัสเมื่อใชอัตราสวนของปริมาณเนื้อปลาทรายแดงตอ 
             สาหรายในแตละตํารับ……………………………………………………………...……87 
    12    การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
             ทดสอบทางประสาทสัมผัสเมื่อใชอัตราสวนของปริมาณเนื้อปลาตาโตตอสาหราย 
            ในแตละตํารับ…………………………….………………………………………………88 
    13     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
             ทดสอบทางประสาทสัมผัสเมื่อใชอัตราสวนของปริมาณเนื้อปลาอินทรียตอ 
             สาหรายในแตละตํารับ…………………………………………………………………...90 
    14     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
             ทดสอบทางประสาทสัมผัสเมื่อใชอัตราสวนของปริมาณเนื้อปลาตอสาหราย 
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             พริกไทยในแตละตํารับ………………………………………………………………….98 
    21     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
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             ถ่ัวเหลืองแหง…….………………………………………………………………………99 
    22     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
             ทดสอบทางประสาทสัมผัส เมื่อใชอัตราสวนไขขาวผงตอแมกนเีซียมซัลเฟตใน 
             แตละตํารับ………………………….…………………………………………………...100 
    23     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของน้ําจิ้ม สําหรับรับประทานรวมกับ 
             ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายที่พัฒนาแลว 3 ตํารับ……………….………………………102 
    24     คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย…….…104 
    25     ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค………………….…...……………………..107 
    26     พฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเตาหูปลา…………………....……..108 
    27     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของเตาหูปลาสาหรายจากการทดสอบทาง 
            ประสาทสัมผัสของผูบริโภคภายหลังจากการทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย….….110    
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    28     การยอมรับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายภายหลังจากการทดสอบผลิตภัณฑเตาหู 
             ปลาสาหราย…………………………….……………………………………………….110 
    29     น้ําหนกัสวนผสมหนึง่หนึ่งบริโภคของเตาหูปลาสาหราย……………….………………119 
    30     ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย…………………….……………………….119 
ตารางผนวกที่                                                                                                                         
    ข1     คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดทีบ่รรจุในถุงสุญญากาศ 
             เก็บรักษาที่อุณหภูมติูเย็น (4°C) เปนระยะเวลา 12 วัน………………..…...………….....143 
     ข2    คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศ 
             เก็บรักษาที่อุณหภูมแิชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 27 วัน…………...…………...………144 
     ข3    คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดทีบ่รรจุในถุงสุญญากาศ 
             เก็บรักษาที่อุณหภูมติูเย็น (4°C) เปนระยะเวลา 4 วัน..…………………..……….……...145 
     ข4    คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศ 
             เก็บรักษาที่อุณหภูมติูเย็น (4°C) เปนระยะเวลา 12 วัน……………………..…...……….145 
     ข5    คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดทีบ่รรจุในถุงสูญญากาศ  
             เก็บรักษาที่อุณหภูมแิชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 6 วัน…………..……….……..……...146 
     ข6    คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศ 
             เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง (-5°C) เปนระยะเวลา 27 วัน………..……………..……….….147 
     ข7    คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ 
             เตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดที่บรรจุในถุงสญูญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเย็น (4°C)  
             เปนระยะเวลา 4 วัน………...…………………………..…………………………..…...148 
     ข8    คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ 
             เตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศเก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเยน็ (4°C)  
             เปนระยะเวลา 12 วนั…………………..….…………....…………………………….....148 
     ข9    คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ 
             เตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศเก็บรักษาที่อุณหภูมแิชแข็ง  
             (-5°C) เปนระยะเวลา 6 วัน…………..……………………………………………….…149 
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ตารางผนวกที่                                                                                                                               หนา 
     ข10     คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ 
                เตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเย็น (-5°C)  
                เปนระยะเวลา 27 วัน………………………….…………………………….….….....150 
     ฉ1      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
                ของเตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตาํรับ…………………………………….………..….180 
     ฉ2      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของเตาหูตํารับ       
                มาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ……………………………….………………………..……….180 
     ฉ3      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของเตาหู 
                ตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ……………………………………………………...……181 
     ฉ4      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของ 
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