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ฉ-1  การกรองไวนสับปะรดที่ความดันครอมเยื่อแผน (Pt)  ตางๆ 111
ฉ-2  การกรองไวนสับปะรดที่ความดัน 0.8  bar  เวลา  120  นาที  คร้ังที่  1 112
ฉ-3  การกรองไวนสับปะรดที่ความดัน 0.8  bar  เวลา  120  นาที  คร้ังที่  2 112
ฉ-4  การกรองไวนกระเจี๊ยบแดงที่ความดันตางๆ                       113
ฉ-5  การกรองไวนกระเจี๊ยบแดงที่ความดัน  0.8 bar  เวลา  120  นาที  คร้ังที่ 1 114
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ฉ-7 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพการหมักไวนกระเจี๊ยบแดง   115
ฉ-8  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพการหมักไวนสับปะรด 115
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2.1  แผนภูมิการผลิตไวนขาวจากองุน   17
2.2  แผนภูมิการผลิตไวนแดงจากองุน   18
2.3  แผนภูมิการผลิตไวนผลไม   19
2.4 การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพคติน

โดยเอ็นไซมโพรีกาแลคตูโรเนส    21
2.5 การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพคติน
     โดยเอ็นไซมเพคเอสเทอเรส                                                                              21
2.6 การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพคติน

โดยเอ็นไซมเพคเตดไลเอส                          22
2.7  สูตรโครงสรางของPVPP                                                30
2.8 แสดงการเกิด  Concentration polarization    32
2.9  การกรองแบบ dead-end และแบบไหลขวาง   35
4.1  ความสัมพันธระหวางความดันและฟลักซของไวนสับปะรด   57
4.2 ความสัมพันธระหวางฟลักซสัมพัทธกับเวลาการกรอง

ของไวนสับปะรด   58
4.3  ความสัมพันธระหวางความดัน และคาฟลักซของไวนกระเจี๊ยบแดง   59
4.4  ความสัมพันธระหวางฟลักซสัมพัทธกับเวลาการกรอง
       ของไวนกระเจี๊ยบแดง   60
ข-1  ชุดกลั่นซัลเฟอรไดออกไซด  วิธี  Optimized  Monier  Williams   84
ข-2  ชุดวิเคราะหหาปริมาณกรดระเหยโดยวิธีการกลั่น   89
ข-3  องคประกอบของทางเดินแสงของเครื่องวัดความขุน 2001P   91
ค-1  ชุดกรองไวน Sartorius   96
ง-1  ถังหมักไวนผลไม 100
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ง-2  ถังไวนที่อยูในหองบมไวนควบคุมอุณหภูมิ 100
ง-3  เครื่องวัดแอลกอฮอลในไวน SALERON-DUJARDIN
      EBULLIOMETER 101
ง-4  เครื่องวัดความขุน HACH 2100P 101
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