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ภาคผนวก      ก 
 

          เปลอืกส้มเขียวหวานทีผ่่านการอบแห้ง                        เมลด็ส้มเขียวหวานทีผ่่านการอบแห้ง 
 

                         

       เปลอืกส้มเขียวหวานทีผ่่านการบดละเอยีด                    เมลด็ส้มเขียวหวานทีผ่่านการบดละเอยีด  

 
 

 เปลอืกส้มเขียวหวานทีผ่่านการสกดัไขมันออกแล้ว      เมลด็ส้มเขียวหวานทีผ่่านการสกดัไขมันออกแล้ว 
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         เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการสกดัไขมัน                               การสกดัไขมันออกจากเปลอืกและเมลด็  
                                                                                         ส้มเขียวหวาน 

การรีฟลกัซ์เปลอืกและเมลด็ส้มเขียวหวาน                  การกรองสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ 
 ด้วยตัวทาํละลายอนิทรีย์ชนิดต่าง ๆ                              ส้มเขียวหวานทีส่กดัจากทาํละลายอนิทรีย์ 
                                                                                      ชนิดต่าง ๆ ด้วยกรวยบุชเนอร์ 

 

สารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ส้มเขียวหวาน                     การระเหยเอาตัวทาํละลายออกด้วยระบบ 
ทีส่กดัด้วยตัวทาํละลายอนิทรีย์ชนิดต่างๆ                         สุญญากาศโดยเคร่ืองrotary evaporator 
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สารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ส้มเขียวหวาน               เคร่ืองเขย่าสารและสเปกโทรโฟโตมิเตอร์      
ทีส่กดัด้วยตัวทาํละลายอนิทรีย์ชนิดต่างๆ                  สําหรับ ใช้ในการวดัค่าการดูดกลนืแสง   
หลงัจากระเหยเอาตัวทาํละลายออกด้วยระบบ   
สุญญากาศโดยเคร่ือง  rotary evaporator    
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ภาคผนวก ข 
การเตรียมสารเคมีในการทดลองหาปริมาณสารประกอบโพลฟีีนอลทั้งหมด และ 

สมบัติการต้านปฏิกริิยาออกซิเดชันของสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ส้มเขียวหวาน 

 
1.  การหาปริมาณสารประกอบโพลฟีีนอลทั้งหมด (Total  Phenolics) 

1.1 เอทลิแอลกอฮล์ 95 % 
                -    นาํมาใชไ้ดเ้ลย 

1.2 กรดแกลลคิ   
   -    ชัง่กรดแกลลิคมา 0.02 กรัมละลายในแอลกอฮอลแ์ละปรับปริมาตรใหค้รบ  
         50 มิลลิลิตร 

1.3  Folin-Ciocalteu 
                        -    นาํมาใชไ้ดเ้ลยและเกบ็ในตูเ้ยน็ 

1.4   Na2CO3  10 % 
                 -    ชัง่  Na2CO3 20 กรัม ละลายในนํ้ากลัน่และปรับปริมาตรใหค้รบ 200 มิลลิลิตร 

  
 

2.  การหาสมบัตกิารต้านปฏิกริิยาออกซิเดชันโดยใช้วธีิอนุมูลอสิระ ABTS  
 2.1   Phosphate buffer salime (PBS) 

2.1.1  เตรียม stock solution 100 mM PBS 
-  ชัง่  Na2HPO4 . 7H2O   26.81 กรัม  ละลายในนํ้ากลัน่ 1,000   มิลลิลิตร 
-  ชัง่  NaH2PO4 . H2O     13.80 กรัม  ละลายในนํ้ากลัน่ 1,000   มิลลิลิตร 
นาํสารละลายทั้งสองมาผสมกนัโดยค่อย ๆผสมจนไดส้ารละลายผสมท่ีมี  

pH 7.4  เติม  NaCl 87.66 กรัม คนใหล้ะลาย ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 1,000 มิลลิลิตร ดว้ยนํ้ากลัน่โดย
ใชข้วดวดัปริมาตร เทใส่ขวดสีชา เกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ 

2.1.2   เตรียม 10 mM PBS (Working solution) 
-  นําสารละลาย stock solution ในขอ้ 2.1.1 มาเจือจาง 10 เท่า ด้วยนํ้ า

กลัน่  
 

2.2  สารละลาย 2.5 mM  ABTS  ( 2,2-azino-bis (3-ethylbenzthiazolinesulfonate )  
       -  ชัง่ ABTS มา 0.0137 กรัม ละลายในสารละลาย 10 mM PBS 10 มิลลิลิตร จะ

ไดส้ารละลาย ABTS ใน PBS เขม้ขน้ 2.5 mM เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ โดยเตรียมทุกคร้ังท่ีทาํการทดลอง
ในแต่ละวนั 
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2.3   Metmyoglobin (MetMG) 
     -  ชั่ ง  myoglobin มา  18.8 มิล ลิก รัม  ละลายในสารละลาย  10mM PBS 10 

มิลลิลิตร โดยใชข้วดวดัปริมาตร 
       -  ชั่ ง  potassium ferricyanide [K3Fe(CN)6] ม า  12.2 มิ ล ลิ ก รั ม  ล ะ ล าย ใน

สารละลาย 10mM PBS 200 มิลลิลิตร โดยใชข้วดวดัปริมาตร 
-  นาํสารละลายทั้งสอง  มาผสมกนัในอตัราส่วน1:1โดยปริมาตร    เกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็  

โดยเตรียมทุกคร้ังท่ีทาํการทดลองในแต่ละวนั  
 
2.4 สารละลาย 10 mM hydrogenperoxide (H2O2) 
      ตอ้งการเตรียมสารละลาย H2O2ท่ีมีความเขม้ขน้ 10 mM    ดงันั้น ตอ้งชัง่ H2O2 

มา 0.34 กรัม ละลายในนํ้ากลัน่ ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 1,000  มิลลิลิตร โดยใชข้วดวดัปริมาตร   
แต่ในการทดลองน้ี เน่ืองจากสารละลาย H2O2 เร่ิมตน้มีความเขม้ขน้ 30 %  
ดงันั้น   H2O2       100 %  จะมี  H2O2   เท่ากบั   34  กรัม 

                               ถา้     H2O2        10  mM   จะมี  H2O2   เท่ากบั   0.34  กรัม      
                           ดงันั้น    H2O2 30 %   จะมี  H2O2   เท่ากบั            0.34 x 30 

              100  
                    =    0.102  กรัม /  ลิตร 
 

                   จากสูตร           D    =       M            เม่ือ  D  คือ  ความหนาแน่นของสารละลาย 
                                                                    V                    M    คือ   นํ้าหนกัสาร    
                                                                                           V     คือ   ปริมาตรของสารละลาย 
                           ดงันั้น              V    =       M                       
                                                                               D 

                   แทนค่า            V    =     0.102 
                                                          1.120  
                                                  =     0.091          มิลลิลิตร /  ลิตร 
 
ดงันั้นเม่ือตอ้งการเตรียมสารละลาย H2O2ท่ีมีความเขม้ขน้ 10 mM จากสารละลาย 30% H2O2   

ตอ้งปิเปตสารละลาย 30% H2O2 มา 0.091 มิลลิลิตร แลว้ละลายในนํ้ากลัน่ จากนั้นปรับปริมาตรให้
เป็น  1,000 มิลลิลิตร โดยใช้ขวดวดัปริมาตร  จากนั้ นเก็บไวใ้นตู้เย็นโดยเตรียมทุกคร้ังท่ีทาํ             
การทดลองในแต่ละวนั 
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3.  การหาสมบัตกิารต้านปฏิกริิยาออกซิเดชันโดยใช้วธีิอนุมูลอสิระ DPPH 
 3.1 แอลกอฮอล์เข้มข้น 95 % 
  -   นาํมาใชไ้ดเ้ลย 

3.2 สารละลายแอลกอฮอล์เข้มข้น 40 % 
 -   ตวงแอลกอฮอลเ์ขม้ขน้ 95 %  มา 421.05  มิลลิลิตร  ละลายในนํ้ากลัน่แลว้

ปรับปริมาตรใหค้รบ 1,000 มิลลิลิตรโดยใชข้วดปรับปริมาตร 
3.3 สารละลาย DPPH ( 1,1 – Diphenyl – 2 – picrylhydrazyl ) 
 -   ชัง่ DPPH   0.0088 กรัม ละลายในแอลกอฮอลเ์ขม้ขน้ 95 %    แลว้ปรับ

ปริมาตร         ใหค้รบ 50 มิลลิลิตรโดยใชข้วดปรับปริมาตร 
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ประวตัผู้ิเขียน 
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