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ภาคผนวก  ก7   ลักษณะของขาวท่ีผานการคืนรูปโดยการนึ่งดวยไอน้ํา   49 
ภาคผนวก  ก8   ลักษณะของขาวท่ีผานการคืนรูปดวยไมโครเวฟ    49 
ภาคผนวก  ข1   สารสกัดท่ีไดจากน้าํสกัดจากพริกหวานคั้นสดในเมทานอล                                60 
                          50 %  ปริมาตร  10  มิลลิลิตร       
ภาคผนวก  ข2   ลักษณะของสารสกัดท่ีไดจากน้ําสกดัจากพริกหวานค้ันสด                                 61 
             และผานการปนเหวีย่งหนีศูนยกลางแลวซ่ึงจะแสดงลักษณะ 
             ของตะกอนสีสมชัดเจน        
ภาคผนวก  ข3   ลักษณะของสารสกัดท่ีไดกอนนําไประเหยใหเหลือ  20  มิลลิลิตร      61 
ภาคผนวก  ข4   สารละลาย  DPPH  ในเมทานอล  50 %  ท่ีอัตราสวน  0.025 กรัม                        61 
                          ตอเมทานอล  1000  มิลลิลิตร       
ภาคผนวก  ข5   ลักษณะของสีของตัวอยางเม่ือเติมสารละลาย  DPPH  แลว    62 
ภาคผนวก  ข6   แสดง  Standard  curve  Gallic  acid      64 
ภาคผนวก  ข7   สารเคมีท่ีใชในการทํากราฟมาตรฐาน      64 
ภาคผนวก  ข8    ลักษณะสีของกราฟมาตรฐาน       65 
ภาคผนวก  ข9    รูปขณะนําตัวอยาง  1  กรัม  สกัดในน้ํากล่ัน                                                        66 
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ภาคผนวก  ข10  การวัดปริมาณฟนอลิกท้ังหมดโดยเปนข้ันตอน                                                  66 
                          ในการเติมตัวอยางลงไป  400  ไมโครลิตรและ 
                           เติม  Folin – Ciocalteau   ลงไป  1.8  มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก  ข11  การวัดปริมาณฟนอลิกท้ังหมดโดยเปนข้ันตอน                                                   67 
                           หลังจากเติม Folin – Ciocalteau  จากนัน้เติม 
                           โซเดียมคารบอเนต  1.2  มิลลิลิตร  ต้ังท้ิงไว  1  ช่ัวโมง    
 


