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ภาพ 4.12  ผลของกราฟเส้นโครงร่างและกราฟโครงร่าง (3D) ของค่ากิจกรรมของ 
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ภาพ 4.14   ผล validation จากแผนการทดลองแบบ CCD ของการผลิตเอนไซม ์
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สูตรอาหารท่ีเหมาะสม เม่ือเขยา่ท่ีความเร็วรอบ 130 rpm บ่มท่ีอุณหภูมิ 
หอ้ง เป็นเวลา 7 วนั โดยสัญลกัษณ์  ( ) คืออาหารเดิม และสัญลกัษณ์  
() คืออาหารท่ีเหมาะสม           87 
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อกัษรย่อและสัญลกัษณ์ 

% =  เปอร์เซ็นต ์

v/v = ปริมาตร/ปริมาตร 

w/v = น ้าหนกั/ปริมาตร 

α  = แอลฟา 

β  = เบตา้ 

λ  = แกมมา 

g = กรัม 

mg = มิลลิกรัม 

L = ลิตร 

ml = มิลลิลิตร 

µl = ไมโครลิตร 

°C = องศาเซสเซียส 

rpm = รอบต่อนาที 

m =  เมตร 

cm = เซนติเมตร 

mm = มิลลิเมตร 

µm = ไมโครเมตร 


