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3.4   การเตรียมตวัอยา่งสารสกดัจากเปลือกและเมล็ดของผลมงัคดุทัง้แบบสด         21  
             และแบบอบแห้งด้วยตวัท าละลายตา่งชนิด      
3.5  การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic Contents)              22           
3.6  การวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทัง้หมด (Total Flavonoid Contents)     23               

  3.7  การวิเคราะห์คณุสมบตัใินการเป็นสารต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธีDPPH               25 

               (DPPH assays)    

   3.8       การวิเคราะห์คณุสมบตัใินการเป็นสารต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี  ABTS             26 

             (ABTS assays)     
                 

บทที่ 4 อภปิรายผล 
4.1  การศกึษาปริมาณความชืน้จากเปลือก และเมล็ดของผลมงัคดุ                29 
4.2  การศกึษาการเตรียมสารสกดัจากเปลือก และเมล็ดของผลมงัคดุ     30 
4.3  การศกึษาหาปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic Contents)     31 
4.4  การศกึษาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทัง้หมด (Total Flavonoid Contents)    35 
4.5  การศกึษาคณุสมบตัใินการเป็นสารต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH                  39 
             (DPPH assays) 
4.6  การศกึษาคณุสมบตัใินการเป็นสารต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี ABTS                   43 
              (ABTS assays)     

บทที่ 5 สรุปและข้อเสนอแนะ                           48 

เอกสารอ้างอิง                                   50 

ผลงานตีพมิพ์ ในงานวิจัยระดับชาติ                                                                   52 

 
 
 
 
 
 
 



ซ 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่                               หน้า 
3.1  เคร่ืองมือ และอปุกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง       18 
3.2  สารเคมีท่ีใช้ในการทดลอง         19 
4.1 คา่ร้อยละของปริมาณสารสกดัท่ีได้ (% Yield) จากเปลือกมงัคดุทัง้แบบสด          30 
                    และอบแห้ง  
4.2  คา่ร้อยละของปริมาณสารสกดัท่ีได้ (% Yield) จากเมล็ดมงัคดุทัง้แบบสด            31 

                   และอบแห้ง  

4.3        คา่การดดูกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน Gallic Acid ท่ีความเข้มข้นตา่งๆ   32 
4.4        ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดในตวัอยา่งสารสกดัจากเปลือกของผลมงัคดุด้วย    33 

ตวัท าละลายชนิดตา่งๆ   

4.5  ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดในตวัอยา่งสารสกดัจากเมล็ดของผลมงัคดุด้วย    34 
ตวัท าละลายชนิดตา่งๆ  

4.6  คา่การดดูกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน Rutin ท่ีความเข้มข้นตา่งๆ    35 
4.7  ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมดในตวัอยา่งสารสกดัจากเปลือกของผลมงัคดุ   37 

ด้วยตวัท าละลายชนิดตา่งๆ  
4.8  ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมดในตวัอยา่งสารสกดัจากเมล็ดของผลมงัคดุ    38 

ด้วยตวัท าละลายชนิดตา่งๆ  
4.9            เปอร์เซ็นต์การยบัยัง้อนมุลูอิสระDPPH ของของสารมาตรฐาน Garlic acid    41 
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2.4  ปฏิกิริยารีดกัชนัและออกซิเดชนัระหวา่งสารประกอบเชิงซ้อนโมลิบดนิมัทงัสเตน    11 

กบัสารประกอบฟีนอลิกในสารสกดั 
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2.7        ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของมงัคดุ ได้แก่ ล าต้นมงัคดุ (ก) และผลมงัคดุ (ข)     
3.1        กระบวนการสกดัสารต้านอนมุลูอิสระจากผลมงัคดุท่ีออกแบบไว้      20 
4.1        ตวัอยา่งของเปลือก (ก) และเมล็ด (ข) ของผลมงัคดุท่ีได้                                           29 
             จากการเตรียมตวัอยา่งโดยวิธี Oven Drying Method   

4.2        กราฟมาตรฐานฟีนอลิกทัง้หมดเทียบเทา่ Garlic acid                                              32 
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