
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
รูปรางตัวอยางในการทดสอบ 
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รูปท่ี ง1  ตวัอยางมะมวงแกวที่ใชในการทาํมะมวงแผนทีม่ีระดับความสุกตางกัน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                    (a)                        (b)                         (c)                       (d)                     (e) 

รูปท่ี ง2  ตวัอยางมะมวงแผนในการทดสอบจากมะมวงแกวที่มีระดับความสุกตางกนั 
หมายเหตุ    (a)   มะมวงแผนจากมะมวงแกวดิบ (raw ripening stage) 
                    (b)   มะมวงแผนจากมะมวงแกวหาม (half ripening stage) 
                    (c)   มะมวงแผนจากมะมวงแกวพรอมกิน (table ripening stage) 
                    (d)   มะมวงแผนจากมะมวงแกวดิบ (full ripening stage) 
                    (e)   มะมวงแผนจากมะมวงแกวดิบ (over ripening stage) 
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                                                        รูปท่ี ง3  การใหความรอนกับสวนผสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                       
                                                     รูปท่ี ง4  สวนผสมของมะมวงแผนกอนการอบ 
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                                              รูปท่ี ง5  สวนผสมของมะมวงแผนหลังการอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                       รูปท่ี ง6  มะมวงแผนที่เพิ่มธัญพืชลงไปเปนสวนผสม 
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(e) 

(d) 

(c) 

(b) 

(a)   
 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 10: 2                           10 : 3                        10 : 4 

         อัตราสวนมะมวง : สารละลาย  
 
รูปท่ี ง7  มะมวงแผนทีใ่ชสารไฮโดรคอลลอยและสตารชในอัตราสวนตางๆในการพฒันาผลิตภัณฑ 
หมายเหตุ         a   เนื้อมะมวงผสมสารละลายวุน 
                         b   เนื้อมะมวงผสมเพคติน 
                         c   เนื้อมะมวงผสมเจลาติน 
                         d   เนื้อมะมวงผสมแปงมันสําปะหลัง 
                         e   เนื้อมะมวงผสมแปงสาลีเอนกประสงค 
 


