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ภาคผนวก ก 
การท ากราฟมาตรฐาน 
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ภาพประกอบ 10  กราฟมาตรฐานของกรดกาแลคทูโรนิก 

 

 

ภาพประกอบ 11  กราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน DPPH (กรดแอสคอร์บิก) 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

ภาพประกอบการทดลอง 
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                                   ก)              ข) 

          
                                 ค)                                                                                ง) 
ภาพประกอบ 12  การเตรียมเปลือกทุเรียนหมอนทอง ก)เปลือกทุเรียนหมอนทอง  ข) ดา้นในเปลือก 

ทุเรียนท่ีเป็นสีขาว ค) เปลือกทุเรียนอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ง) เก็บ
เปลือกทุเรียนอบแหง้ในถุงพลาสติกปิดสนิท 

 

          
                                  ก)                                                                                 ข) 
ภาพประกอบ  13  การน าเปลือกทุเรียนบดแห้งมาสกดัดว้ยกรดไฮโดรคลอริก ก) การน ากรดไฮโดรคลอริก 

มาเทใส่ในเปลือกทุเรียนบดแห้ง ข) การคนให้เปลือกทุเรียนและกรดไฮโดรคลอริก      
เขา้กนั 



 

 

55 

     
                       ก)         ข) 
ภาพประกอบ 14  การตกตะกอนของเพคติน ก) การตกตะกอนเพคตินโดยการเติมเอทานอล             

ข) การตกตะกอนโดยตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชัว่โมง 
 

          
         ก)         ข) 
ภาพประกอบ 15  การกรองแยกตะกอนเพคติน ก) ตะกอนของเพคติน  ข) การกรองแยกตะกอน         

ดว้ยผา้ขาวบางและลา้งตะกอนเพคตินดว้ยอะซิโตน 

 

                 
         ก)                                     ข) 
ภาพประกอบ 16  เพคตินหลงัจากลา้งดว้ยอะซิโตน ก) ลา้งดว้ยอะซิโตน 1 คร้ัง ข) ลา้งดว้ยอะซิโตน 3 คร้ัง 
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        ก)            ข) 

ภาพประกอบ 17  เพคตินท่ีสกดัได้ ก) เพคตินท่ีสกดัได้ใส่ถาดวางทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา           
60 นาที ข) น าเพคตินแบ่งใส่ถาดเพื่อเตรียมท าการอบแหง้ 

 

          
                                   ก)              ข) 

     
          ค)            ง) 

ภาพประกอบ 18  ลักษณะเพคตินและผงเพคติน  ก) ลกัษณะเพคตินก่อนท าการอบ  ข) ลกัษณะ       
เพคตินหลงัท าการอบ  ค) ลกัษณะผงเพคตินท่ีท าการเพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส ง) เพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
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                       ก)           ข) 
ภาพประกอบ 19  การวิเคราะห์ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก ก) การเตรียมสาร ข) วดัค่าการดูดกลืนแสง 
 

         
                                   ก)           ข) 
ภาพประกอบ 20 การหาปริมาณเมททอกซิล ก) การเตรียมสาร ข) การหาปริมาณเมททอกซิล 
 

                   
                                   ก)           ข) 
ภาพประกอบ 21  การวดัค่าสี ก) เคร่ืองเคร่ืองสเปกโตโฟโตมิเตอร์ ข) การวดัค่าสีใชร้ะบบ CIE (L*a*b*)
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                                   ก)           ข) 

           
                                   ค)           ง) 
ภาพประกอบ 22  การเตรียมสารสกัดด้วยตัวท าละลายเมทานอล ก) การแช่เพคตินในเมทานอล             

ข) การระเหยโดยใช้เคร่ืองระเหยสุญญากาศ ค) สารสกัดแพกตินท่ีได้ ง) การ
เตรียมสารสกดัเพคตินเจือจางดว้ยเมทานอล    

                                                          

  

         ก)           ข) 
ภาพประกอบ 23  การวิเคราะห์คุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดแพกติน             

ก) สารสกดัเพคตินความเขม้ขน้ต่าง ๆ ท่ีท าปฏิกิริยากบั DPPH  ข) วดัค่าการดูดกลืน
แสงดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์     
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                     ก)           ข) 
 

ภาพประกอบ 24  การหาคุณสมบติัในการตา้นทานเช้ือแบคทีเรีย ก) การปรับความเขม้ขน้ของเช้ือ  
ใหเ้ท่ากบั McFarland 0.5 ข) การทดสอบการยบัย ั้งเช้ือโดยสารสกดัเพคติน 

 
 
 
 
 
 
 
 

 




