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4.9 ขอมูลการแทรกผานความรอนของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลัก   
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และเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมในรีทอรทเพาซ   ฆาเช้ือดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ  

116 °ซ และ 121°ซ 

 
63 

4.14 ผลการวิเคราะหทางกายภาพและทางเคมีของวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักใน
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ก-2 เมล็ดแมงลักท่ีแชน้ําตามอัตราสวนโดยน้ําหนักของเมล็ดแมงลักตอน้ํา เทากับ 1:75 75 
ก-3 เมล็ดแมงลักท่ีแชน้าํตามอัตราสวนโดยน้ําหนักของเมล็ดแมงลักตอน้ํา เทากับ 1:100 75 
ก-4 สูตรท่ีดีท่ีสุดของวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม 77 
ง-1 ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑวานหางจระเขและ 

เมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูม เม่ือทําการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวยกระบวนการ 

ทางความรอน ท่ีอุณหภูมิ 121°ซ  จนมีคา F0 เทากับ 5  (การทดลองตอนท่ี 4) 
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ง-2 ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑวานหางจระเขและ 
เมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูม เม่ือทําการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวยกระบวนการ 

ทางความรอน ท่ีอุณหภูมิ 116°ซ  จนมีคา F0 เทากับ 5  (การทดลองตอนท่ี 6) 
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ง-3 ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑวานหางจระเขและ 
เมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูม เม่ือทําการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวยกระบวนการ 

ทางความรอน ท่ีอุณหภูมิ 121°ซ  จนมีคา F0 เทากับ 5  (การทดลองตอนท่ี 6) 
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 ฒ 

จ-1 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของลักษณะปรากฏ 
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จ-2 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของรสชาติ 
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จ-3 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของความชอบรวม 
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จ-4 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของคาสี a* 
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จ-5 ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้ามะตูม (A)  เมล็ดแมงลัก (B) 
และวานหางจระเข (C) ตอคาเฉล่ียของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
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ฉ-1 Heating curve ของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลัก 
ในน้ํามะตูมบรรจุในรีทอรทเพาซ 
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ฉ-2 Heating curve ของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลัก 
ในน้ํามะตูมบรรจุในรีทอรทเพาซ โดยกําหนดมาตราสวนในแกน y  
 เปนมาตราสวนลอการิทึม 
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