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สารบาญตาราง 
ตาราง 
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ค1 
ง.1 
ง.2 
 
ง.3 
 

องคประกอบหลักของเห็ดหอมตอน้ําหนกั 100 กรัม 
องคประกอบหลักของหัวผักกาดตอน้ําหนัก 100 กรัม 
สารอาหารที่สําคัญในกระเทยีมตนตอน้ําหนัก 100 กรัม 
องคประกอบหลักของมะเขอืเทศตอน้ําหนัก 100 กรัม 
องคประกอบหลักของหอมหัวใหญตอน้ําหนัก 100 กรัม 
ระดับวอเตอรแอคติวิตี้ ( aw ) และความสําคัญ  
ประเภทของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารที่ผานการแปรรูปโดยการทําแหงและ
เครื่องเทศ   
คาสัดสวนเฉลี่ยและคาเบีย่งเบนมาตรฐาน (Mean ideal ratio score) สําหรับ
ลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ 
ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสแบบ Hedonic scale scoring test ของผัก
อบแหง 6 ชนิด 
ส่ิงทดลองที่ไดจากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture design เมื่อผันแปร
อัตราสวนผักอบแหง 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ (Mean ideal ratio 

score) เมื่อผันแปรปริมาณสวนผสมหลัก 
ขนาดอนุภาคผักอบแหงแตละชนิดเมื่อผานการบดละเอยีด 
อัตราสวนที่เหมาะสมของสวนผสมหลักที่ไดจากการวิเคราะหดวยโปรแกรมเชิงเสน 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของขาวตมที่มีการเติมเครื่องปรุงรส
จากผักในปริมาณที่ตางกัน  
ตารางแมคคราดี 
ขนาดอนุภาคเฉลี่ยของเครื่องปรุงรสจากผักในแตละสิ่งทดลอง 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณวอเตอรแอคติวิตี ้ (aw)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวาง
การเก็บรักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L*(ความสวาง) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บรักษา
เปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
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ง.4 
 
ง. 5 
 
ง.6 
 
ง.7 
 
จ.1 
จ.2 
 
จ.3 

การเปลี่ยนแปลงคาสี a* (สีแดง – สีเขียว)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b* (สีเหลือง – สีน้ําตาล) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการ
เก็บรักษาเปนระยะเวลา 24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อยีสตและราของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
อัตราสวนของปจจัยหลักที่ใชในแตละสิ่งทดลอง 
อัตราสวนของปจจัยหลักที่ใชในแตละส่ิงทดลองและ  interaction ของสิ่งทดลอง
กลุมที่มีกล่ินนอย 
อัตราสวนของปจจัยหลักที่ใชในแตละสิ่งทดลองและ  interaction ของสิ่งทดลอง
กลุมที่มีกล่ินมาก 
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สูตรโครงสรางของแอล –กลูตาเมท(L - Glutamate) 
เห็ดหอม (Shitake mushroom) 
ผักหวานบาน (Sweet leave) 
หัวผักกาด (White radish) 
กระเทยีมตน (Leek) 
มะเขือเทศ (Tomato) 
หอมหัวใหญ(Onion ,sweet onion) 
กราฟการอบแหง 
กราฟการดูดความชื้น 
กรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
อัตราการอบแหงของเห็ดหอมดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของผักหวานบานดวยเครือ่งอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของหัวผักกาดดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
 อัตราการอบแหงของกระเทียมตนดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของมะเขือเทศดวยเครื่องอบแหงแบบถาด 
อัตราการอบแหงของหอมหวัใหญดวยเครือ่งอบแหงแบบถาด 
กราฟเคาโครงผลิตภัณฑของเครื่องปรุงรสจากผักตนแบบ 
กราฟเคาโครงผลิตภัณฑเครือ่งปรุงรสจากผักเมื่อผันแปรอัตราสวนผสมหลัก 
กรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
กราฟเคาโครงผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากผักที่ไดหลังการพัฒนาสูตร 
 Adsorption  Isotherms ของเครื่องปรุงรสจาผักที่อุณหภูมิต่ําและอุณหภูมิหอง 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณวอเตอรแอคติวิตี ้ (aw)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวาง
การเก็บรักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L*(ความสวาง) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
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4.14 
 
4.15 
 
4.16 
 
4.17 
 
ก-1 
ก-2 
ก-3 
ก-4 
ก-5 
 
 
 

การเปลี่ยนแปลงคาสี a* (สีแดง – สีเขียว)  ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b* (สีเหลือง – สีน้ําตาล) ของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการ
เก็บรักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อยีสตและราของเครื่องปรุงรสจากผักระหวางการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา  24  สัปดาห 
ผักอบแหงที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก         
การบดและการรอน 
ผักอบแหงที่ผานการบดแลว 
ผลิตภัณฑเครือ่งปรุงรสจากผัก 
ถุง Aluminium Foil และถุง Polypropylene ที่ใชในการบรรจุเครื่องปรุงรสจาก
ผัก สําหรับศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา 
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