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ตราโซนิค, ค) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง) หอมหวัใหญ่สกดั

ดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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4.5 ประสิทธิภาพการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ABTS•+ ของสารสกัด

กระเทียมและหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกัดด้วยนํÊ า เอทานอล และ

ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใช้คลืÉนอัลตราโซนิค ก) 

กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการแช่, ข) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลั

ตราโซนิค, ค) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง) หอมหวัใหญ่สกดั

ดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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4.6 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliของสารสกดักระเทียมและ

หอมหวัใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการ

ใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000, 50,000 และ 1,000,000 

ppm ดว้ยเทคนิค agar well diffusion ก) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการแช่, 

ข) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค, ค) หอมหวัใหญ่สกดั

ดว้ยวิธีการแช่และ ง) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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4.7 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureusของสารสกดักระเทียม

และหอมหวัใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และ

การใช้คลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเข้มข้น 500 5,000 50,000 และ 

1,000,000 ppm ดว้ยเทคนิค agar well diffusion ก) กระเทียมสกดัดว้ย

วิธีการแช่, ข) กระเทียมสกัดด้วยวิธีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค, ค) 

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิค 
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ก.1 กราฟมาตรฐานgallic acid ความเข้มข้นร้อยละ 0-100 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร 
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