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โดยนํ้ าหนกั1 ร่วมกบัการใชร้า M. purpureus TISTR 3002 และ1 R. oryzae                                     
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1ภาพท่ี 4.11  แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางของบริเวณยบัย ั้ง 

1การเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย 1E. aerogenes TISTR 1540 ท่ีเกิดจากสาโทแดง 

1ท่ีผลิตโดยใชข้า้วเหนียวดาํในอตัราส่วน 0, 55, 70, 85 และ 100 1เปอร์เซ็นต ์



ฏ 

ฏ 
 

โดยนํ้ าหนกั1ร่วมกบัการใชร้า M. purpureus TISTR 3002 และ1 R. oryzae                                      
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1ภาพท่ี 4.12  แสดงตวัอยา่งสาโทท่ีใชใ้นการทดสอบทางประสาทสมัผสัจาํนวน 6 ตวัอยา่ง                              53 


