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3.1 การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง       

 (ก) แชแข็งที่อุณหภูมิ -50C° ในอางควบคมุความเยน็ดวยแอลกอฮอล 
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ภาคผนวก ก1 คา aw ของบัวบกผงระหวางการเก็บรักษา 
  ที่อุณหภูมิ 25 และ 40C°      58 
ภาคผนวก ก2 การสูญเสียสารประกอบฟนอลิคของน้ําบัวบกคืนรูป 

  ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40C°   58 

ภาคผนวก ก3 การสูญเสียคลอโรฟลลของน้ําบัวบกคนืรูป 
  ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40C°   59 

ภาคผนวก ก4 คาสี L* ของน้ําบัวบกคนืรูป 
  ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40C°   59 

ภาคผนวก ก5 คาสี C* ของน้ําบัวบกคนืรูป 
  ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40C°   60 

ภาคผนวก ก6 คาสี H° ของน้ําบัวบกคนืรูป 
  ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40C°   60 

ภาคผนวก ค1 กราฟมาตรฐานสารประกอบฟนอลิก    66 


