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A  คือ แอมแปร์ (ampere) 
A.V.  คือ ค่าของกรด (acid value) 
aw   คือ ปริมาณน ้าอิสระ (water activity) 
cP  คือ หน่วยของความหนืด (เซนติพอยส์) 
CTMW   คือ เคร่ืองอบไมโครเวฟท่ีควบคุมอุณหภูมิได ้(controllable temperature 
  microwave dryer) 
๐C   คือ องศาเซลเซียส (degree celsius) 
db   คือ dry basis 
E   คือ ค่าความแตกต่างของสีรวม (total color difference) 
ERH   คือ ความช้ืนสัมพทัธ์สมดุล (equilibrium relative humidity) 
ε′   คือ ค่าคงท่ีไดอิเล็กทริก (dielectric constant) 
ε″   คือ แฟกเตอร์การสูญเสียไดอิเล็กทริก (dielectric loss factor) 
g  คือ กรัม (gram) 
GHz   คือ หน่วยของความถ่ี (gigahertz) 
HA   คือ เคร่ืองอบลมร้อน (hot air dryer) 
I.N, I.V.  คือ ค่าไอโอดีน (iodine number) 
M  คือ หน่วยความเขม้ขน้ท่ีเป็นอตัราส่วนของจ านวนโมลของตวัถูกละลายท่ีอยู่ใน

สารละลาย ปริมาตร 1 ลิตร (โมลาร์; molarity)  
Meq.O2/kg คือ หน่วยของค่าเปอร์ออกไซด์ (มิลลิกรัมสมมูลของออกซิเจนต่อ 1 กิโลกรัมของ

น ้ามนั) 
mgKOH/g คือ หน่วยของค่าซาปอนนิฟิเคชนั (มิลลิกรัมของโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อ 1 กรัม 

ของน ้ามนั) 
mgNaOH/g คือ หน่วยของค่าของกรด (มิลลิกรัมของโซเดียมไฮดรอกไซด์ต่อ 1กรัม ของ

น ้ามนั) 
Mi  คือ ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแหง้เร่ิมตน้, % 
Mf  คือ ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแหง้สุดทา้ย, %
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MHz   คือ megahertz 
mw  คือ มวลของน ้าท่ีระเหยออกจากวสัดุ, kg 
m p,i  คือ น ้าหนกัเร่ิมตน้ของวสัดุ, kg 
min   คือ นาที (minute) 
ml  คือ มิลลิลิตร (milliliter) 
N  คือ จ านวนกรัมสมมูลของสารละลาย 1 ลิตร (นอร์มอล; normality) 
N/m2  คือ หน่วยของความเคน้เฉือน (นิวตนัต่อตารางเมตร) 
P   คือ ความดนัไอของอาหาร, Pa 
P0    คือ ความดนัไอของน ้าบริสุทธ์ิท่ีอุณหภูมิเดียวกนั, Pa 
ppm  คือ หน่ึงส่วนในลา้นส่วน (part per million) 
P.V.  คือ ค่าเปอร์ออกไซด ์(peroxide value) 
R.M.N.  คือ รีเชิร์ท มิซล ์นมัเบอร์ (Reichert Meissl number) 
RH   คือ ความช้ืนสัมพทัธ์ (relative humidity) 
S.N., S.V. คือ ค่าซาปอนนิฟิเคชัน (saponification value) 
tan δ    คือ loss tangent หรือ dissipation factor 
V  คือ โวลต ์(volt) 
W   คือ วตัต ์(watt) 
wb   คือ wet basis 


