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สารบัญภาพ 
 

ภาพ  

 

2.1   ตัวอยางโอหมมิคเซลลแบบตางๆ       

02.2  การสรางสารท่ีใหกลิ่นรสในผลไม    

3.1  โอหมมิค0เซลล0แบบสถิต 

3.2  เครื่องบันทึกอุณหภูมิ        

3.3  กระบวนการผลิตน้ําผักผลไมในงานวิจัยนี้    

4.1  คาการนําไฟฟาของน้ําสม 100 เปอรเซ็นต ท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยู 

0       ในชวง 8.5-10.5 องศาบริกซ 

4.2   คาการนําไฟฟาของน้ําสม 100 เปอรเซ็นต และน้ําสมท่ีเติมน้ําตาลท่ีปริมาณตางๆ  

4.3  คาการนําไฟฟาของน้ําสม 100 เปอรเซ็นต และน้ําสมท่ีเติมน้ําท่ีปริมาณตางๆ 

04.4   คาการนําไฟฟาของน้ําสม 100 เปอรเซ็นต และน้ําสมท่ีเติมน้ําตาลท่ีปริมาณตางๆท่ี 

       อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

4.5    คาการนําไฟฟาของน้ําสม 100 เปอรเซ็นต และน้ําสมท่ีเติมน้ําท่ีปริมาณตางๆ ท่ีอุณหภูมิ  

         20 องศาเซลเซียส  

4.6    คา0 *σ เปนฟงกชั่นกับ0 *T ของตัวอยางน้ําสมท่ีมีปริมาณน้ําตาล และ/หรือ น้ําท่ีเติม 

0         แตกตางกัน 

4.7  เปรียบเทียบคาการนําไฟฟาของน้ําสมท่ีไดจากการทดลอง(สัญลักษณ)และสมการ 

0         ทํานาย (เสน) 

4.8  คาการนําไฟฟาของน้ําสับปะรด 100 เปอรเซ็นตท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

         อยูในชวง 11.0-12.5 องศาบริกซ 

4.9  คาการนําไฟฟาของน้ําสับปะรด 100 เปอรเซ็นต และน้ําสับปะรดท่ีเติมน้ําตาลท่ีปริมาณ 

         ตางๆ    

4.10  คาการนําไฟฟาของน้ําสับปะรด 100 เปอรเซ็นต และน้ําสับปะรดท่ีเติมน้ําท่ีปริมาณ 

         ตางๆ 

4.11  คาการนําไฟฟาของน้ําสับปะรด 100 เปอรเซ็นต และน้ําสับปะรดท่ีเติมน้ําตาลท่ีปริมาณ 

0         ตางๆ ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

4.12  คาการนําไฟฟาของน้ําสับปะรด 100 เปอรเซ็นต และน้ําสับปะรดท่ีเติมน้ําท่ีปริมาณ 

0         ตางๆท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  
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4.13  คา0 *σ เปนฟงกชั่นกับT* ของตัวอยางน้ําสับปะรดท่ีมีปริมาณน้ําตาล และ/หรือ น้ําท่ี 

0          เติมแตกตางกัน 

4.14  เปรียบเทียบคาการนําไฟฟาของน้ําสับปะรดท่ีไดจากการทดลอง (สัญลักษณ) และ 

          สมการทํานาย (เสน) 

4.15  คาการนําไฟฟาของน้ําแครอท 100 เปอรเซ็นต และน้ําแครอทท่ีเติมน้ําท่ีปริมาณตางๆ 

4.16ก น้ําแครอทเสียสภาพ 

4.16ข คราบสีน้ําตาลแดงเกาะท่ีผิวอิเล็คโทรด  

4.17  การเพ่ิมอุณหภูมิของน้ําสมท่ีพาสเจอไรซโดยวิธีโอหมมิค 

4.18  การเพ่ิมอุณหภูมิของน้ําสมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยใชไอน้ําเปนตัวกลาง 

4.19  การเพ่ิมอุณหภูมิของน้ําสับปะรดท่ีพาสเจอไรซโดยวิธีโอหมมิค 

4.20  การเพ่ิมอุณหภูมิของน้ําสับปะรดท่ีผานการพาสเจอไรซโดยใชไอน้ําเปนตัวกลาง 

4.21  คาความสวางของน้ําสมสด (1) น้ําสมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธีโอหมมิค (2) และ 

0         วธิีท่ัวไป (3) 

4.22  คาสีแดง-เขียวของน้ําสมสด (1) น้ําสมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธีโอหมมิค (2) และ 

0         วธิีท่ัวไป (3) 

4.23  คาสีเหลือง-น้ําเงินของน้ําสมสด (1) น้ําสมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธีโอหมมิค (2)  

0         และวิธีท่ัวไป (3) 

04.24  คาความสวางของน้ําสับปะรดสด(1) น้ําสับปะรดท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธี         

0         โอหมมิค (2) และวิธีท่ัวไป (3) 

4.25  คาสีแดง-เขียวของน้ําสับปะรดสด (1) น้ําสับปะรดท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธี 

0         โอหมมิค (2) และวิธีท่ัวไป (3) 

4.26  คาสีเหลือง-น้ําเงินของน้ําสับปะรดสด (1) น้ําสับปะรดท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธี 

0         โอหมมิค (2) และวิธีท่ัวไป (3)  

4.27  ปริมาณของสารท่ีใหกลิ่นรสตางๆในน้ําสมสด น้ําสมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธี 

0         โอหมมิค และวิธีท่ัวไป       

4.28  ปริมาณของสารท่ีใหกลิ่นรสตางๆในน้ําสับปะรดสด น้ําสับปะรดท่ีผานการพาสเจอไรซ    

         โดยวธิีโอหมมิค และวิธีท่ัวไป 

38 

 

39 

 

40 

40 

40 

42 

42 

44 

44 

46 

 

47 

 

47 

 

48 

 

49 

 

49 

 

51 

 

52 

 

 
 
 
 

 


