























































































	บทที่ 4 ผลการวิจัย
	4.1 วิเคราะห์องค์ประกอบของน้ำส้มเขียวหวานสด

	4.2 เปรียบเทียบโครงสร้างของเปลือกไข่ธรรมชาติและเปลือกไข่ปลอดโปรตีน
	4.3 หาภาวะที่เหมาะสมในการลดรสขมและรสเปรี้ยวในน้ำส้มโดยกระบวนการดูดซับอย่างต่อเนื่องด้วยคอลัมน์แบบบรรจุแน่นด้วยเปลือกไข่ธรรมชาติ ( egg shell pack - bed column ) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร และสูง 30 เซนติเมตร ในบรรยากาศของก๊าซไนโตรเจน

	4.4 ภาวะที่เหมาะสมในการลดรสขมและรสเปรี้ยวในน้ำส้มโดยกระบวนการดูดซับอย่างไม่ต่อเนื่องด้วยเปลือกไข่ธรรมชาติและเปลือกไข่ปลอดโปรตีน

	4.5 ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณลิโมนินและความขมในน้ำสัมโดยวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส

	4.6 วิเคราะห์อายุการเก็บของน้ำสมที่ผ่านขั้นตอนการลดรสขมแบบไม่ต่อเนื่องเปรียบเทียบกับน้ำส้มที่ไม่ผ่านขั้นตอนการลดรสขม



