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         เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของความถี่ในช่วง  1  –  10  Hz 66 
ภาพประกอบ  4.5  ผลของเส้นใยอาหารของฝรั่งที่ได้จากกรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกัน 
         ที่ความเข้มข้นร้อยละ  0,  2.5,  5.0  และ  7.5  ต่อการเปลี่ยนแปลง 
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         แบบอบลมร้อน  (TGDF)  ที่ความเข้มขน้ร้อยละ  0,  2.5,  5.0  และ  7.5   
         ต่อคุณสมบัติทางความร้อนของแป้งข้าวเจ้า 78 
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สารบัญภาพประกอบ  (ต่อ) 
 

หน้า 
 

ภาพประกอบ  4.9  เทอร์โมแกรมจาก  DSC  แสดงผลของเส้นใยอาหารจากฝรั่งที่ได้จากการทําแห้ง 
         แบบแช่เยือกแข็ง  (FDGDF)  ที่ความเข้มข้นร้อยละ  0,  2.5,  5.0  และ  7.5   
         ต่อคุณสมบัติทางความร้อนของแป้งข้าวเจ้า 80 
 


