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ปริมาณสารอาหารในถ่ัวเหลืองแหง 100 กรัม  
ปริมาณโปรตีนในถ่ัวเหลืองเมล็ดแหงเมื่อเทียบกับอาหารชนิดอื่น 
ปริมาณโปรตีนและวิตามินในชนิดของนํ้านมที่แตกตางกัน 
สมบัติของอะไมโลสและอะไมโลเพกทิน 
ตํารับพื้นฐานที่ 1 
ตํารับพื้นฐานที่ 2 
ตํารับพื้นฐานที่ 3 
ตํารับพื้นฐานที่ 4 
ภาพรวมตํารับพื้นฐานที่ 1, 2, 3 และ 4 
คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรบัของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู 
ผลการวิเคราะหรอยละของการละลายและกําลังการพองตัว  
ผลทางเคมีของแปงขาวเหลืองประทิว 123 (LPRF123) และแปงขาวหอมมะลิ 

105 (TJRF105) ที่มีการโมแตกตางกัน 

ผลการวัดคาความหนืดของแปงขาวดวยเครื่อง Rapid visco analyzer (RVA) 
ผลทางกายภาพของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่ทดแทน TJRF105 โมผสม 
ในปริมาณแตกตางกัน 
ผลทางเคมีของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่ทดแทน TJRF105 โมผสม ในปรมิาณ

แตกตางกัน 

คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่ทดแทน TJRF105  

โมผสม ในปริมาณแตกตางกัน 

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 

ผลการคํานวณคุณคาทางโภชนาการและพลังงานทั้งหมด (100 กรัม) 

ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมผูบริโภค 

ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคตอการใชแปงขาวทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ

นํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 

คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรบัผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลงังานตํ่า 
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โครงสรางของฟอสฟาติดิลคลอรีน (Phosphatidylcholine: PC) 
โครงสรางของอิมลัซิไฟเออรประกอบดวยสวนที่มีข้ัว (Hydrophillic head) 
และสวนที่ไมมีข้ัว (Hydrophobic tail)  
ลักษณะของอนุภาคคอลลอยดในอมิัลชันชนิดตางๆ ที่มอีิมลัซิไฟเออร 
โครงสรางของเมล็ดขาว 
โครงสรางอะไมโลส 
ภาพจําลองของการจบัตัวของอะไมโลสกับสารอินทรีย 
โครงสรางอะไมโลเพกทิน 
โครงสรางสาร 2-อะเซทิล-1-ไพโรลีน (2-Acetyl-1-pyrroline) หรือ 2AP (2เอพี) 
กระบวนการผลิตแปงขาวดวยวิธีโมแตกตางกัน 
การอุมนํ้าของสตารชบรเิวณผลกึ จะดูดนํ้าไดนอยกวาบริเวณอสัณฐาน 
การเกิดผลึกหรือตกตะกอน (การแยกช้ัน) และการเกิดเจลของสตารช 
ในขณะที่เย็นลงหลังจากใหความรอน 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
วิธีโมเปยก 
วิธีโมผสม 
ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูตํารบัพื้นฐาน 
กราฟแสดงคาความหนืด (Apparent viscosity) ของแปงขาวและวิธีการโมที่

แตกตางกันดวยเครื่อง Rapid visco analyzer (RVA) 

แผนภูมิแสดงขอมูลทั่วไปของผูบรโิภค 

วัตถุดิบในการผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลงังานตํ่า 

ข้ันตอนการผสมนํ้าสมสายชู นํ้าตาลทราย และเกลือปน ใหละลายเปน 
เน้ือเดียวกัน 
ข้ันตอนการผลิตนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 
ข้ันตอนการบรรจุนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าในขวดแกวที่ผานการฆาเช้ือ 
ปดฝาใหสนิท เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิแชเย็น (4 องศาเซลเซยีส)  
ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 
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