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4.13 การสลายตัวเนื่องจากความรอนของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด 
ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ในชุดท่ีมีการเติมสาร BHT ท่ีอุณหภูมิและเวลาตางๆ     64 

4.14 การสลายตัวเนื่องจากความรอนของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด 
ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ในชุดท่ีมีการเติมสาร TBHQ ท่ีอุณหภูมิและเวลาตางๆ    64 

4.15 กราฟแสดงความสัมพันธระหวาง ln k กับ 1/T ของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหาร 

ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน          66 

4.16 กราฟแสดงความสัมพันธระหวาง log D กับอุณหภูมิ ของบีตาแคโรทีนใน 

สีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน        66 
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อักษรยอและสัญลักษณ 

 
 
อักษรยอ ความหมาย 
 
BHA  Butylated Hydroxyanisol 
BHT  Butylated Hydroxytoluene 
C  ความเขมขนของสารท่ีเวลาใดๆ  
C0  ความเขมขนของสารเร่ิมตน 
D Decimal reduction time เปนระยะเวลาท่ีปริมาณความเขมขนของสารลดลงไป

รอยละ 90  
Ea  พลังงานกอกมัมันต มีหนวยเปนกิโลจูลตอโมล 
k  คาคงท่ีอัตรา มีหนวยเปนตอเวลา 
ln  ลอการิทึมธรรมชาติ 

log  ลอการิทึม 
R  คาคงท่ีแกส มีคาเทากับ 8.314 จูลตอโมล เคลวิน 
R2  กําลังสองของสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ  
T  อุณหภูมิสัมบูรณ มีหนวยเปนเคลวิน 
TBHQ  Tertiary Butylhydroquinone 
z  อุณหภูมิท่ีทําใหคา D ลดลง 1 log cycle มีหนวยเปนองศาเซลเซียส 

 
 
 


