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ก-3 เคร่ืองทําแหงเยือกแข็ง (Freez drier) 63 
ก-4 ลักษณะของสารสกัดพืชกระถิน(ซาย) และผักคาวตอง (ขวา) 63 
ก-5 การเก็บรักษาสารสกัดจากผักตัวอยางเพื่อนาํไปทดสอบปจจัยท่ีมีผลตอความ

คงตัวของ      
64 

ก-6 ตูบมควบคุมอุณหภูมิ (32OC) (Incubator) 64 
ก-7 ตูควบคุมอุณหภูมิสูง (60OC) (High Temperature Incubator) 65 
ก-8 การทําปฏิกิริยาของสารสกัดจากผักตัวอยางตอสารละลาย DPPH 65 
ก-9 เคร่ืองวัดคาดดูกลืนแสง รุน UV-1601, Shimadzu (Spectrophotometer UV- 

1601, Shimadzu) 
66 

ข-1 โครมาโทรแกรม ของสารสกัดจากผักแสว 79 
ข-2 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 23.22 นาที ของผักแสว 80 
ข-3 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.63 นาที ของผักแสว 81 
ข-4 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 30.37 นาที ของผักแสว 82 
ข-5 โครมาโทรแกรม ของสารสกัดจากผักกระถิน 83 
ข-6 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 23.20 นาที  ของผักกระถิน 84 
ข-7 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.63 นาที  ของผักกระถิน 85 
ข-8 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 27.77 นาที  ของผักกระถิน 86 
ข-9 สเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 30.37 นาที  ของผักกระถิน 87 
ข-10 โครมาโทรแกรม ของสารสกัดจากผักคาวตอง 88 

 สารบาญภาพ (ตอ)  
รูป  หนา 
ข-11 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 17.86 นาที ของผักคาวตอง 89 
ข-12 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 20.53 นาที  ของผักคาวตอง 90 
ข-13 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 23.22 นาที  ของผักคาวตอง 91 
ข-14 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.03 นาที  ของผักคาวตอง 92 
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ข-15 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.64 นาที  ของผักคาวตอง 93 
ข-16 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 30.37 นาที  ของผักคาวตอง 94 
ข-17 โครงสรางของสาร Phytol 95 
ข-18 โครงสรางของสาร Di - butyl phthalate  95 
ข-19 โครงสรางของสาร Benzoic acid 95 
ข-20 โครงสรางของสาร 7-Pentadecanone 95 
ข-21 โครงสรางของสาร 2-Tridecanone 96 
ข-22 โครงสรางของสาร Hexanedioic acid 96 
ข-23 โครงสรางของสาร Di-n-octyl phathalate 96 
ข-24 โครงสรางของสาร 1,2-Benzenedicarboxylic acid 96 
ค-1 โครงสราง DPPH free radical (ซาย) และ DPPH nonradical   (ขวา) 98 
ค-2 แสดงแนวโนมของความสัมพันธระหวางความเขมขนและรอยละการยับยั้ง  103 

 
 


