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ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.10 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment  139 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.11 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment   140 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.12 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment   141 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
ง.13 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment     142 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
ง.14 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment   143 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
ง.15 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment  144  

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
ง.16 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment   145 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
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ง.17 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment     146 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

ง.18 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Enrichment   147 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

ง.19 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Enrichment  148  
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

ง.20 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Enrichment   149 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.1 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery ของไขมัน   151 
จ.2 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery   152 

ของไขมัน 
จ.3 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery ของไขมัน 153 
จ.4 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery ไขมัน  154 
จ.5 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery ของน้ําตาลแลคโตส  155 
จ.6 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery   156 

ของนํ้าตาลแลคโตส 
จ.7 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery   157 

ของน้าํตาลแลคโตส 
จ.8 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   158 

ของน้าํตาลแลคโตส 
จ.9 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery    159 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.10 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery  160  

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.11 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery   161 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.12 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   162 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 20) 
จ.13 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery     163 

ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 
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จ.14 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery   164 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 

จ.15 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery  165  
ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 

จ.16 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   166 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 40) 

จ.17 ผลของขนาดคอลัมนและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery     167 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.18 ผลของขนาดคอลัมนและความเร็วการไหลของอากาศท่ีมีตอ Recovery  168 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.19 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดคอลัมนท่ีมีตอ Recovery  169  
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

จ.20 ผลของความเร็วการไหลของอากาศและขนาดรูพรุนท่ีมีตอ Recovery   170 
ของโปรตีน (นาทีท่ี 60) 

 
  
 
 
 


