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ไฮโดรไลเสท 
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ภาพผนวกที  

    1 ตัวอย่างของกราฟมาตรฐานไทโรซีนสําหรับการวิเคราะห์ค่ากิจกรรมโปรติเอส 95 

    2 ตัวอย่างของกราฟมาตรฐาน BSA  สําหรับการวิเคราะห์โปรตีนตามวิธีแบรดฟอร์ด 98 

    3 ลักษณะแผ่นเจล SDS 103 

    4 เครืองดืมนํ าสับปะรดผสมโปรตีนถัวเหลืองไฮโดรไลเสท 112 

    5 ลักษณะการเลี ยงเชื อ B. subtilis MR10 บนเครืองเขย่าควบคุมอุณหภูมิ 112 

    6 ลักษณะการเลี ยงเชื อ B. subtilis MR10 ในถัวเหลือง 113 

    7 การย่อยโปรตีนในถัวเหลืองทีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 113 

    8 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในห้องปฏิบัติการ 114 
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ภาพผนวกที หน้า 

    9 การทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภค  ณ  บริเวณโรงเรียนกวดวิชาดิวดรอป   

จังหวัดลําปาง 

114 

  10 การทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภค  ณ  บริเวณหน้าร้านมินิมาร์ท 

ตรงข้ามมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  ลําปาง 

115 

  11 ร้านขายนํ าเต้าหู ้ บริเวณหน้าสถานีรถไฟ จังหวัดลําปาง 115 

  12 การทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภค  ณ  บริเวณหน้าห้างหุ ้นส่วนจํากัด 

ลําปางเสรีสรรพสินค้า  จังหวัดลําปาง 
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