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2.14  โครงสร้างทางเคมีของคาราจีแนนทั้งสามชนิด                30 
3.1 ขั้นตอนการเตรียมไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่า             47 
4.1 คะแนนความชอบดา้นสีในระหวา่งการเก็บรักษา     90 
 ท่ีอุณหภูมิ -10 และ -20 องศาเซลเซียสระยะเวลา 3 เดือน 
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 ท่ีอุณหภูมิ -10 และ -20 องศาเซลเซียสระยะเวลา 3 เดือน 
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 ท่ีอุณหภูมิ -10 และ -20 องศาเซลเซียสระยะเวลา 3 เดือน 
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