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  ปริมาณกรดทั้งหมด และพีเอช ในระหวางการหมักไวนขิง     
  โดยใชเชื้อ  Saccharomyces  cerevisiae TISTR  5018...........................................................56                                     
4.10 ผลของการใชปริมาณของของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดเร่ิมตน 24 องศาบริกซ  
  ตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล  ปริมาณของของแข็งทั้งหมดที่ละลายได    
  ปริมาณกรดทั้งหมด และพีเอช ในระหวางการหมักไวนขิง     
  โดยใชเชื้อ  Saccharomyces  cerevisiae TISTR  5018..........................................................56   
4.11 ผลของการหมักไวนขิงโดยไมเติมแหลงไนโตรเจน ที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง 
  ปริมาณแอลกอฮอล  ปริมาณของของแข็งทั้งหมดที่ละลายได  ปริมาณกรดทั้งหมดและพีเอช 
  ในระหวางการหมักโดยใชเชื้อ Saccharomyces cerevisiae  TISTR  5018............................63                            
4.12 ผลของการใชแอมโมเนียมฟอสเฟตรอยละ 0.03 เปนแหลงไนโตรเจน 
         ตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล  ปริมาณของของแข็งทั้งหมดที่ละลายได 
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