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2.3 แนวโนมการเกิดผลึกของแลคโตสเม่ือเทียบกับเวลา     25 
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3.1 แผนภาพแสดงการจัดอุปกรณการทดลองระบบปฏิบัติการแบบกะ    53 
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ก.2 ตูแชแข็งท่ีนํานํ้าเวยมาเก็บไวเปนระยะเวลานานสําหรับการทดลอง   108 
ก.3 หองแชเย็นและตูเยน็สําหรับพักตัวอยางและหลังจากผานเคร่ืองแยกฟอง  109 
ก.4 แทงลวดทองแดงสําหรับวัดความนําไฟฟา และเคร่ืองวัดคาความนําไฟฟา  109 
ก.5 แผน glass filter พรอมชุดตวัยึดล็อคแผน      109 
ก.6 ชุด ball valve เปดปดการไหลของอากาศและ saturation chamber   110 
ก.7 ปมน้ํา ปมลม และ flow meter       110 
ก.8 (ซาย) ชุดเคร่ืองสรางฟองแบบกะ (ขวา) ชุดเคร่ืองสรางฟองแบบตอเนื่อง  110 
ก.9 ตัวอยางฟองท่ีไดจากน้ําเวย และการเก็บฟองน้ําเวยลงในบีกเกอร   111 
ก.10 เคร่ือง spectrophotometer สําหรับใชวเิคราะหคาปริมาณโปรตีน   111 

ท่ีแยกออกจากน้ําเวยดวยการสรางฟอง 
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ค.1 แสดงภาพกราฟโปรตีนมาตรฐาน (BSA)      128 
ง.1 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment ของไขมัน   130 
ง.2 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment   131 

ของไขมัน 
ง.3 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment ของไขมนั 132 
ง.4 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment ของไขมัน 133 
ง.5 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment ของนํ้าตาลแลคโตส  134 
ง.6 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment   135 

ของนํ้าตาลแลคโตส 
ง.7 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment    136 

ของน้าํตาลแลคโตส 
ง.8 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment    137 

ของน้าํตาลแลคโตส 
ง.9 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment     138 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.10 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment  139 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.11 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment   140 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.12 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment   141 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.13 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment     142 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
ง.14 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment   143 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
ง.15 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment  144  

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
ง.16 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment   145 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
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ง.17 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment     146 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

ง.18 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment   147 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

ง.19 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment  148  
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

ง.20 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment   149 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.1 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery ของไขมัน   151 
จ.2 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery   152 

ของไขมัน 
จ.3 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery ของไขมัน 153 
จ.4 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery ไขมัน  154 
จ.5 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery ของน้ําตาลแลคโตส  155 
จ.6 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery   156 

ของนํ้าตาลแลคโตส 
จ.7 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery   157 

ของน้าํตาลแลคโตส 
จ.8 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   158 

ของน้าํตาลแลคโตส 
จ.9 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery    159 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.10 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery  160  

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.11 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery   161 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.12 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   162 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.13 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery     163 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
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จ.14 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery   164 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 

จ.15 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery  165  
ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 

จ.16 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   166 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 

จ.17 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery     167 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.18 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery  168 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.19 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery  169  
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.20 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   170 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

 
  
 
 
 


