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4.8     Moisture sorption isotherm ของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน 
          ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส       53 
4.9     การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน                     
    ระหวางการเก็บรักษา เปนเวลา 3 เดือนในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ 
         ท่ีอุณหภมิู 30 องศาเซลเซียส        57 
4.10   Moisture sorption isotherm ของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ  
          25 องศาเซลเซียส         58 
ข.1    กราฟมาตรฐานความสัมพันธระหวางปริมาณเบตาแคโรทีนกับคา                   
          การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 450 นาโนเมตร     76 
ค. 1   แปงท่ีใชในการดดูซับแคโรทีนอยด       81 
ค. 2   น้ํามันปาลมดิบและน้ํามันปาลมดิบท่ีผานการดีกัมแลว (จากซายไปขวา)  81 
ค. 3   แคโรทีนอยดท่ีสกดัจากน้ํามันปาลดบิ                81 
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ค. 4   แคโรทีนอยดท่ีสกดัจากน้ํามันปาลดบิและเตรียมในรูปอิมัลชันรอยละ 35, 40  
    และ 45 โดยปริมาตร (จากซายไปขวา)      82 
ค.5    เคร่ืองสกัดแคโรทีนอยดจากนํ้ามันปาลมดิบ      82 
ค.6    เคร่ืองระเหยตัวทําละลายเฮกเซน       82 
ค.7    เคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ        83 
ค.8    เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟระบบสุญญากาศ      83 
ค.9    Sorption bottle         83 
ค.10  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  84 
ค.11  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ   
    ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  84 
ค.12  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ   
    ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  84 
ค.13  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
    ท่ีกําลัง 720 วัตตเปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   85 
ค.14  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ   
    ท่ีกําลัง 960  วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   85 
ค.15  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
    ท่ีกําลัง 1200   วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   85 
ค.16 แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  86 
ค.17  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  86 
ค.18  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  86 
ค.19  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
     ท่ีกําลัง720 วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   87 
ค.20   แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
     ท่ีกําลัง 960  วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   87 
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ค.21  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
    ท่ีกําลัง 1200 วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   87 
ค.22  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  88 
ค.23  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  88 
ค.24  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ  
    ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา  30, 45 และ 60 นาที (จากซายไปขวา)  88 
ค.25  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
    ท่ีกําลัง720 วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   89 
ค.26  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
    ท่ีกําลัง 960  วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   89 
ค.27 แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ีผานการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  
    ท่ีกําลัง 1200  วัตต เปนเวลา  5, 10 และ 15 นาที (จากซายไปขวา)   89 
ค.28  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามันท่ีใชแปงขาวเหนียวดูดซับ ท่ีระดับอิมัลชัน  
    30, 35 และ 45% โดยปริมาตร (จากซายไปขวา)     90 
ค.29  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามันท่ีใชแปงขาวจาวดดูซับ ท่ีระดับอิมัลชัน 30, 35     
          และ 45 % โดยปริมาตร (จากซายไปขวา)      90 
ค.30  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามันท่ีใชมันสําปะหลังดูดซับ ท่ีระดับอิมัลชันรอยละ  
          30, 35 และ 45% โดยปริมาตร (จากซายไปขวา)     90 
ค.31  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
     20% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน   91 
ค.32  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
    30% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา(ขวา) เปนเวลา 3 เดือน   91 
ค.33  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
     40% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา) เปนเวลา 3 เดือน   91 
ค.34  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
          50% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน   92 
ค.35  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
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          60%กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา) เปนเวลา 3 เดือน   92 
ค.36  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
           70% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน   92 
ค.37   แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
           80% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน   93 
ค.38   แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
           90% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน   93 
ค.39  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
     สัมพัทธ 20% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน  93 
ค.40   แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
          สัมพัทธ 30% กอนเกบ็รักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน  94 
ค.41  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
          สัมพัทธ 40% กอนเกบ็รักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน  94 

ค.42  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
          สัมพัทธ 50% กอนเกบ็รักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา) เปนเวลา 3 เดือน  94 

ค.43  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ  
          60% กอนเก็บรักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน   95 

ค.44  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
          สัมพัทธ 70% กอนเกบ็รักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน  95 
ค.45  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
          สัมพัทธ 80% กอนเกบ็รักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 3 เดือน  95 

ค.46  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดับความช้ืน 
          สัมพัทธ 90% กอนเกบ็รักษา (ซาย) และหลังเก็บรักษา (ขวา) เปนเวลา 3 เดือน  96 
ค.47  แคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส กอนการเก็บรักษา (ซาย)  
          และหลังการเก็บรักษา (ขวา)  เปนเวลา 6 เดือน     96 
ค.48  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในนํ้ามัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
          กอนการเก็บรักษา (ซาย) และหลังการเก็บรักษา (ขวา) เปนเวลา 6 เดือน  96 
 


