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การเตรียมสารเคมีและวิธีวิเคราะห์

ก.1 การเตรียมกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก
ก.1.1 การเตรียมสารมาตรฐานกรดแกลลิก

เตรียมสารมาตรฐานกรดแกลลิก ความเข้มข้นเริ่มต้น 0.20 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรและ 
เจือจางให้มีความเข้มข้น 0.02, 0.06, 0.10, 0.14 และ 0.18 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร

ก.1.2 การเตรียมสารละลายโฟลิน - ซิโอแคลทูความเข้มข้นร้อยละ 10 โดยปริมาตร
สารละลายโฟลิน - ซิโอแคลทูปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร

ด้วยน้ํากล่ัน

ก.1.3 การเตรียมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต ความเข้มข้น 1 โมลาร์
ชั่งสารโซเดียมคาร์บอเนต 10.60 กรัม ละลายในนํ้ากลั่นปรับปริมาตรให้ได้ 100

มิลลิลิตร

ก.1.4 วิธีเตรียม (ดัดแปลงจาก Saravanakumar et a i (2009))

ปิเปตสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติม 
สารละลายโฟลิน - ซิโอแคลทูความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียม 
คาร์บอเนต ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ผสมสารละลายให้เข้ากันโดยใช้เครื่องผสม 
สาร (vortex mixer) ท้ิงไว้ในท่ีมืด อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 90 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว 
คล่ืน 765 นาโนเมตร เตรียมแบลงก์ (blank) โดยใข้น้ํากล่ันแทนสารมาตรฐาน

ความเข ้มข ้นของสารมาตรฐานกรดแกลล ิก  (m g/m l)

ภาพท ี ก .1 กราฟมาตรฐานกรดแกลล ิก
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ก.2 การเตรียมกราฟมาตรฐานเควอร์เซทิน
ก.2.1 การเตรียมสารมาตรฐานเควอรีเซทิน

เตรียมสารมาตรฐานเควอรีเซทิน ความเข้มข้นเร่ิมต้น 0.10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ 
เจือจางให้มีความเข้มข้น 0.01, 0.02, 0.04, 0.06 และ 0.08 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร

ก.2.2 การเตรียมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์ ความเข้มข้นร้อยละ 10
ชั่งสารอะลูมิเนียมคลอไรด์ 10.00 กรัม ละลายในนํ้ากลั่นปรับปริมาตรให้ใต้ 100

มิลลิลิตร

ก.2.3 การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมอะซิเตต ความเข้มข้น 1 โมลารี
ชั่งสารโพแทสเซียมอะซิเตต 9.82 กรัม ละลายในนํ้ากลั่นปรับปริมาตรให้ได้ 100

มีลลิลิตร

ก.2.4 วิธีเตรียม (Saravanakumar et al., 2009)
ปิเปตสารละลายมาตรฐานเควอรีเซทิน ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 

เติมเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ตามด้วยสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์ 
ความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร สารละลายโพแทสเซียมอะซิเตต ความเข้มข้น 1 โมลารี 
ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร และนํ้ากลั่นปริมาตร 2.8 มิลลิลิตร ตามลำดับ ผสมสารละลายให้เข้ากันโดยใช้ 
เครื่องผสมสาร (vortex mixer) ท้ิงไว้ที,อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 
ความยาวคล่ืน 415 นาโนเมตร เตรียมแบลงก์ (blank) โดยใข้น้ํากล่ันแทนสารมาตรฐาน

0 .600

0 .500

£
^  0 .400

แ  °-300 

0 .200

- £  0 .100

0 .000  I I--------------------- i--------------------- 1----------------------1

0  0 .02  0 .04  0 .06 0 .08  0.1

ความเข ้มข ้นของสารมาตรฐานเควอร ์เซท ิน  (m g/m l)

ภาพ ท ี่ ก .2 กราฟมาตรฐานเควอร ์เขท ิน
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ก.ร โครมาโตแกรมของสารมาตรฐานจากการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 

ตารางท่ี ก.1 retention time ของสารมาตรฐานท่ีวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC

สารมาตรฐาน retention time (นาที)

กรดแกลลิก 6.537

.รทิน 16.329'น

หมายเหตุ: ค ่า Retention tim e ของสารมาตรฐานร ูท ินอ ้างอ ิงจาก เมธาว ี เพ ีย รภ ักด ี (2556) เม ื่อท ำการว ีเคราะห ์ด ้วย  

เครื่อง HPLC ท ี่ภาวะเด ียวก ัน

mAU

mAU

ภาพที่ ก .4 โค รมาโตแกรมสารมาต รฐานร ูท ิน จากการว ิเค ราะห ์ด ้วย เค ร ื่อ ง  HPLC (เมธาวี เพ ียรภ ักด ี, 2556)



ภาคผนวก  ข

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ข.1 มุลเลอรี ฮิบตัน อาการ์ (Mueller Hinton agar; MHA)

ชั่งอาหาร MHA 34 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น 1 ลิตร นำ'โปน่ึงฆ่าเช้ือที,อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส ความดัน 1.5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที

ข.2 มุลเลอรี อินตัน บรอท (Mueller Hinton broth; MHB)

ชั่งอาหาร MHB 21 กรัม ละลาย1ในนํ้ากลั่น 1 ลิตร นำไปนึ่งฆ่าเชื้อทีอุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส ความดัน 1.5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที

ข.ร นิวเทรียบ อาการี (Nutrient agar; NA)

ชั่งอาหาร NA 23 กรัม ละลายในนิ้ากลั่น 1 ลิตร นำไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส ความดัน 1.5 ปอนด์ต ่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที

ข.4 เพลทเคานท์ อาการี (plate count agar; PCA)

ชั่งอาหาร PCA 23.5 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น 1 ลิตร นำไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส ความดัน 1.5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที

ข.ร เปปโตนวอเตอรี (peptone water) ความเข้มข้นร้อยละ 0.1

ช่ัง Peptone water 0.225 กรัม ละลาย'ในน้ํากล่ัน 225 มิลลิลิตร นำไปน่ึงฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส ความดับ 1.5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที

ข.6 สารละลายโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) ความเข้มข้นร้อยละ 0.85

ช่ังโซเดียมคลอไรด์ 0.85 กรัมละลาย'ใบน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตร นำไปน่ึงฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส ความดัน 1.5 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที



ภาคผนวก ค

ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ

ตารางท่ี ค.1 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารประกอบทีเนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัมสมมูลของกรด 

แกลลิกต่อน้ําหนักผงเมล็ดหว้า 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้าด้วยตัวทำละลายและ 

เวลาต่าง  ๆ ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F siร-

time 58.420 4 14.605 1.045 0.401ns

solvent 42041.656 2 21020.828 1.503E3 0.000*

time X solvent 217.308 8 27.163 1.943 0.090ns

error 419.463 30 13.982

corrected total 42736.847 44

หมายเหต ุ * หมายถึง ป ิจจ ัยม ีอิทธิพลต ่อ ค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์ 

ทร หมายถึง ป ้จจ ัยไม ่ม ีอ ิท ธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเคราะห ์

ตารางท่ี ค.2 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารฟลาโวนอยด้ท้ังหมด (มิลลิกรัมสมมูล1ของ เควอร์เซทิน

ต่อน้ําหนักผงเมล็ดหว้า 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้าด้วยตัวทำละลายและเวลาต่าง  ๆ

ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F siร-

time 0.492 4 0.123 0.859 0.500ns

solvent 632.415 2 316.207 2.209E3 0.000*

time X  solvent 1.780 8 0.223 1.555 0.181ns

error 4.293 30 0.143

corrected total 638.980 44

หมายเหตุ * หมายถึง ปีจจัยมีอิทธิพลต่อค่าท่ี'วิเคราะห์
ทร หมายถึง ป้จจัยไม่มีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์

______

เ ล ข ท ะ เ บ ํย น I j E Z i L
* น ป ้; อ น ป ี.........I . L M . . . M
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ตารางที่ ค.3 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารสกัดแห้งเมื่อใช้ตัวทำละลายต่าง ๆ เวลาสกัด 

1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sis-

solvent 210.415 2 105.207 149.523 0.000*

error 4.222 6 0.704

corrected total 214.637 8

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ีจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางที่ ค.4 การวิเคราะห์ทางสถิติความเข้มข้นสารประกอบฟินอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัมสมมูล

ของกรดแกลลิกต่อ'นาหนักสารสกัดแห้ง 1 กรัม) เม่ือใช้ตัวทำละลายต่าง ๆ เวลาสกัด 

1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df '
mean
square

F sis-

solvent 190930.662 2 95465.331 75.830 0.000*

error 7553.594 6 1258.932

corrected total 198484.256 8

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ีจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.5 การวิเคราะห์ทางสถิติความเข้มข้นสารสารฟลาโวนอยต่ทั้งหมด (นิลลิกรัมสมมูล

ของเควอริเซทินต่อนํ้าหนักสารสกัดแห้ง 1 กรัม) เม่ือใช้ตัวทำละลายต่าง  ๆ เวลา 

สกัด 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sis-

solvent 2492.736 . 2 1246.368 144.010 0.000*

error 51.928 6 8.655

corrected total 2544.665 8

หมายเหตุ * หมายถึง ป้จจัยมีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์
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ตารางท่ี ค.6 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธิ้ต้านแบคทีเรีย E. co//ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิสินและ 

สารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) จากตัวทำละลายต่าง  ๆ เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง 

ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F S'§-

treatment 24.391 3 8.130 21.681 0.000*

error 3.000 8 0.375

corrected total 27.391 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ัจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.7 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธ๋ิด้านแบคทีเรีย ร. Typhimurium ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิสิน

และสารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลสิกรัมต่อมิลสิลิตร) จากตัวทำละลายต่า.ง  ๆ เวลาสกัด 

1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

treatment 84.198 3 28.066 56.867 0.000*

error 3.948 8 0.494

corrected total 88.147 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ัจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางที ค.8 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธ้ีด้านแบคทีเรีย ร. aureus ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิสินและ

สารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลสิกรัมต่อมิลสิลิตร) จากตัวทำละลายต่าง  ๆ เวลาสกัด 1 

ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

treatment 178.771 3 59.590 46.134 0.000*

error 10.333 8 1.292

corrected total 189.104 11

หมายเหตุ * หมายถึง ปัจจัยมีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์
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ตารางที่ ค.9 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารประกอบหีเนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัมสมมูลของกรด

แกลลิกต่อนํ้าหนักผงเมล็ดหว้า 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้าด้วยเอทานอลความ

เข้มข้นร้อยละ 50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ

source
sum of 
squares

df
mean
square

F si§.

temperature 12964.808 3 4321.603 874.060 0.000*

error 39.554 8 4.944

corrected total 13004.362 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ีจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางที่ ค. 10 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณฟลาโวนอยด้ท้ังหมด (มิลลิกรัมสมมูลของเควอร์เซทินต่อ

น้ําหนักผงเมล็ดหว้า 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้าด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 

50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ

1 m
ill

138052479 source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

temperature 124.894 3 41.631 43.284 0.000*

error 7.695 8 0.962

corrected total 132.589 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ิจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่'ว ิเคราะห ์

ตารางที่ ค.11 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารสกัดแห้งที่สกัดด้วยอุณหภูมิต่าง ๆ ด้วยเอทานอล

ความเข้มข้นร้อยละ 50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

temperature 453.222 3 151.074 648.665 0.000*

error 1.863 8 0.233

corrected total 455.086 11

หมายเหตุ * หมายถึง ปีจจัยมีอิทธิพลต่อค่าท่ี'วิเคราะห์
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ตารางท ี่ ค .12 การวิเคราะห์ทางสถิติความเข้มข้นสารประกอบฟืนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัมสมมูลของ

กรดแกลลิกต่อน้ําหนักสารสกัดแห้ง 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้าท่ีอุณหภูมิต่ๅง ๆ

ด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง

source
sum of 
squares

df
mean

square
F S'S-

temperature 119619.477 3 39873.159 33.555 0.000*

error 9506.343 8 1188.293

corrected total 129125.820 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ัจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.13 การวิเคราะห์ทางสถิติความเข้มข้นสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (มิลลิกรัมสมมูลของเควอรัเซทิน

ต่อน้ําหนักสารสกัดแห้ง 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้าท่ีอุณหภูมิต่าง  ๆ ด้วยเอทานอล 

ความเข้มข้นร้อยละ 50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง

O ZZÎZZCJ1 —rvj ' source
sum of

df
mean

F ร'ร-
"  พ. squares square

temperature 509.888 3 169.963 3.961 0.05*

error 343.301 8 42.913

corrected total 853.189 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ัจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางที่ ค.14 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธิ้ด้านแบคทีเรีย E. COÜ ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิลินและ

สารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 50 

เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิสกัดต่าง ๆ

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

treatment 1.267 4 0.317 2.235 0.138ns

error 1.417 10 0.142

corrected total 2.683 14

หมายเหตุ ทร หมายถึง ปัจจัยไม่มีอิทธิพลต่อค่าท่ีวิเคราะห์
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ตารางที่ ค.15 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธี้ต้านแบคทีเรีย ร . Typhimurium ด้วยวิธี DDM ของ 

แอมพิซิสินและสารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลสิกรัมต่อมิลสิสิตร) ด้วยเอทานอลความ 

เข้มข้นร้อยละ 50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิสกัดต่าง ๆ

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sis-

treatment 43.108 4 10.777 22.491 0.000*

error 4.792 10 0.479

corrected total 47.900 14

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ิจจ ัยม ีอ ิทธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางที่ ค.16 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธิ้ต้านแบคทีเรีย ร. aureus ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิสิน

และสารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลลิกรัมต่อมิลสิลิตร) ด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 

50 เวลาสกัด 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิสกัดต่าง ๆ

III III 111 111 II
n 38052479 source

sum of 
squares

df
mean
square

F sis-

treatment 194.392 4 48.598 113.238 0.000*

error 4.292 10 0.429

corrected total 198.683 14

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ีจจ ัยม ีอ ิท ่ธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.17 การวิเคราะห์ทางสถิติจำนวนแบคทีเรียท้ังหมดเม่ือแซ่โหระพาด้วยสารสกัดเมล็ดหว้าท่ี

เวลาต่าง ๆ ความเข้มข้น 2 MBC (12.5 มิลลิกรัมต่อมิลสิลิตร)

source
sum of 
squares

df
mean

square
F sis-

soak time 2.332 4 0.583 16.052 0.001*

block 8.037 2 4.018 110.637 0.000*

error 0.291 8 0.036

corrected total 10.659 14

หมายเหตุ * หมายถึง ปีจจัยมีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์
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ตารางท่ี ค.18 การวิเคราะห์ทางสถิติจำนวน E. co/ท่ม่ือแซ่โหระพาด้วยสารสกัดเมล็ดหว้าท่ีเวลาต่าง ๆ

ความเข้มข้น 2 MBC (12.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร)

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig-

soak time 6.234 4 1.558 9.557 0.004*

block 0.254 2 0.127 0.779 0.491ns

error 1.305 8 0.163

corrected total 7.792 14

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ิจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ทร หมายถ ึง ป ัจจ ัยไม ่ม ีอ ิท ธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.19 การวิเคราะห์ทางสถิติจำนวนแบคทีเรียท้ังหมดเมือแซ่โหระพาด้วยสารสกัดเมล็ดหว้าท่ี

ความเข้มข้นต่าง ๆ เวลาแซ่ 10 นาที

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

concentration 4.918 4 1.230 15.740 0.001*

block 0.107 2 0.054 0.685 0.531ns

error 0.625 8 0.078

corrected total 5.651 14

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ัจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

กร หมายถ ึง ป ัจจ ัยไม ่ม ีอ ิท ธ ิพลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ดารางท่ี ค.20 การวิเคราะห์ทางสถิติจำนวน E. coli เมื่อแซ่โหระพาด้วยสารสกัดเมล็ดหว้าที่ความ

เข้มข้นต่าง  ๆ เวลาแซ่ 10 นาที

source
sum of 
squares

df
mean
square

F sig.

concentration 0.995 2 0.498 75.030 0.001*

block 0.168 2 0.084 12.668 0.019*

error 0.027 4 0.007

corrected total 1.190 8

หมายเหตุ * หมายถึง ปัจจัยมีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์
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ตารางท ี่ ค.21 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารประกอบทีเนอลิกทั้งหมด (นิลลิกรัมสมมูล1ของกรด

แกลลิกต่อ■นาหนักผงเมล็ดหว้า 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้า เมื่อเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 0 - 4 เดือน

source sum o f 
squares df

mean
square F sis-

month 583.440 4 145.860 16.910 0.000*

error 86.254 10 8.625

corrected total 669.694 14

หมายเหต ุ * หมายถึง ป ืจจ ัยมร'ทธ ิพลต ่อค ่าท ี่'ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.22 การวิเคราะห์ทางสถิติปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (นิลลิกรัมสมมูลของเควอรัเซทิน

ต่อน้ําหนักผงเมล็ดหว้า 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้า เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

เป็นเวลา 0 - 4 เดือน

source sum o f 
squares d f mean

square F sis-

month 9.558 4 2.390 5.898 0.011*

error 4.052 10 .405

corrected total 13.610 14

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ิจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.23 การวิเคราะห์ทางสถิติความเข้มข้นสารประกอบทีเนอลิกทั้งหมด (นิลลิกรัมสมมูลของ

กรดแกลลิกต่อ'นาหนักสารสกัดแห้ง 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้า เมื่อเก็บรักษาที่ 

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 0 - 4 เดือน

source sum o f 
squares d f mean

square F sis-

month 21579.952 4 5394.988 10.023 0.002*

error 5382.578 10 538.258

corrected total 26962.530 14

หมายเหตุ * หมายถึง ป็จจัยมีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์
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ตารางท่ี ค.24 การวิเคราะห์ทางสถิติความเข้มข้นสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (มิลลิกรัมสมมูลของเควอร์เซทิน 

ต่อน้ําหนักสารสกัดแห้ง 1 กรัม) ของสารสกัดเมล็ดหว้า เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

เทินเวลา 0 - 4 เดือน

source
sum of 
squares

df
mean
square

F ร•ร-

month 348.819 4 87.205 5.601 0.012*

error 155.699 10 15.570

corrected total 504.518 14

หมายเหตุ * หมายถึง ป ัจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.25 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธี้ต้านแบคทีเรีย E. COÜ ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิสินและ

สารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ท่ีเก็บรักษาเวลา 0, 3 และ 4 เดือน 

อุณหภูมิห้อง

แแแแแแแ
แ38052479 source

sum of 
squares

df
mean
square

F ร•ร-

treatment 21.317 3 7.106 5.015 0.030*

error 11.335 8 1.417

corrected total 32.652 11

หมายเหต ุ * หมายถึง ป ัจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์

ตารางท่ี ค.26 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธ้ีต้านแบคทีเรีย ร. Typhimurium ด้วยวิธี DDM ของแอมพิซิสิน

และสารสกัดเมล็ดหว้า (100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ท่ีเก็บรักษาเวลา 0, 3 และ 4 เดือน 

อุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F ร•ร-

treatment 42.516 3 14.172 63.279 0.000*

error 1.792 ' 8 0.224

corrected total 44.307 11

หมายเหตุ * หมายถึง ปัจจัยมีอิทธิพลต่อค่าที่วิเคราะห์
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ตารางท่ี ค.27 การวิเคราะห์ทางสถิติฤทธ้ิต้านแบคทีเรีย ร. aureus ต้วยวิธี DDM ของแอมพิซิลินและสาร 

สกัดเมล็ดหว้า (100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ท่ีเก็บรักษาเวลา 0, 3 และ 4 เดือน 

อุณหภูมิห้อง

source
sum of 
squares

df
mean
square

F si§-

treatment 162.599 3 54.200 72.772 0.000*

error 5.958 8 0.745

corrected total 168.557 11

หมายเหต ุ * หมายถ ึง ป ัจจ ัยม ีอ ิท ธ ิพ ลต ่อค ่าท ี่ว ิเค ราะห ์
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ประวัติผู้เขียนวิทยานิพนธ์

ซ่ือ นางสาวเพ็ญวิภา บัลลังกเพธ๋ึ เกิดวันท่ี 29 มกราคม 2532 ที่กรุงเทพมหานคร สำเร็จ 
การศึกษาระดับปริญญาตรี วุฒิวิทยาศาสตรบัณฑิต เกียรตินิยมอันดับ 2 สาขาวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีทางอาหาร จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ เม่ือปีการศึกษา 2553 
และเข้าศึกษาที่จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โดยได้รับทุนอุดหนุบการศึกษาเพื่อผลิตบัณฑิต ระดับ 
บัณฑิตศึกษา คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ประจำปีการศึกษา 2554
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