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            ในแตละตํารับ…………………………….………………………………………………88 
    13     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย จากการ 
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             ในการทอดที่อุณหภูมิต่ําที่สุดของหมอทอดไฟฟา คือ 150°C……………………………92  
    16     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑ 
             เตาหูปลาสาหราย………………………………………………………………………...93 
    17     การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายจากการ 
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     ข2    คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศ 
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     ข4    คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศ 
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             เก็บรักษาที่อุณหภูมแิชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 6 วัน…………..……….……..……...146 
     ข6    คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศ 
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             เตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดที่บรรจุในถุงสญูญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเย็น (4°C)  
             เปนระยะเวลา 4 วัน………...…………………………..…………………………..…...148 
     ข8    คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ 
             เตาหูปลาสาหรายชนิดทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศเก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเยน็ (4°C)  
             เปนระยะเวลา 12 วนั…………………..….…………....…………………………….....148 
     ข9    คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ 
             เตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศเก็บรักษาที่อุณหภูมแิชแข็ง  
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     ฉ5      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสของ 
                เตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ…………………….…………...........................……182 
     ฉ6      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวม 
                ของเตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตาํรับ…………………………..............................……182 
     ฉ7      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
                ของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชเนื้อปลาทรายแดงเปนสวนผสม… ...…......183 
     ฉ8      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของผลิตภัณฑ 
                เตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชเนื้อปลาทรายแดงเปนสวนผสม……………………...…..183 
     ฉ9      การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
               ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชเนื้อปลาทรายแดงเปนสวนผสม…...……...…...184 
     ฉ10    การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของ 
                ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชเนื้อปลาทรายแดงเปนสวนผสม… …..….…....184 
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