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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่                      หนา 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่                      หนา 
     1 แสดงความสมัพันธระหวาคา Thermal death time (TDT) และอุณหภมูิสําหรับ 

สปอรของ Clostridium botulinum ในสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร.......................... 35 
     2 หมอนึ่งฆาเชื้อดวยน้ํารอนภายใตความดันสาํหรับอาหารในบรรจุภณัฑออนตัว…… 37 
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ออนตัว....................................................................................................................... 38 
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หอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจภุณัฑชนดิออนตัวตลอดระยะเวลาในการ 
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     9 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของผลิตภัณฑหอหมกปลาชอน 
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     10 การเปลี่ยนแปลงคาสี ไดแกคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  
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สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพผนวกที ่                      หนา 
     ง1 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ (0F) และเวลาในการหาคา F0................... 148 
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     ง3 แสดงการบันทึกผลการหาคา F0 การบันทึกอุณหภูมิหมอฆาเชื้อและอณุหภูม ิ
              หอหมกภายในถุง ทุก 1 นาที จนสิ้นสุดกระบวนการใหความรอนและทําใหเย็น...... 150 
     ง4 ผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุภณัฑชนิดออนตวัและบรรจุภัณฑ 
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     ง5 ผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุภณัฑชนิดออนตวั......................... 152 
 
 
 


