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ก-2 กราฟมาตรฐานจินเซนโนไซด  Rb1  ของการศึกษาผลของกรดซิตริกและ

น้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลาน (R2 = 0.9862) 
 

125 
ก-3 กราฟมาตรฐานกรดแกลลิกของการศึกษาวิเคราะหสารแอนติออกซิแดนท 

ในสารสกัดเจียวกูหลาน (R2 = 0.9965) 
 

126 
ก-4 โครมาโตแกรมของผงชาเจียวกูหลานแหงท่ีไดจากการวิเคราะหโดยวิธี HPLC 126 
ก-5 โครมาโตแกรมของสารสกัดเจียวกูหลานท่ีไดจากการวิเคราะหโดยวิธี HPLC 126 
ค-1 การวิเคราะหปริมาณซาโปนินท้ังหมด 147 
ค-2 การวิเคราะหปริมาณจีเพนไซดท้ังหมด 148 
ค-3 การวิเคราะหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 148 
ง-1 การสกัดซาโปนินดวยบิวทานอล 149 
ง-2 สารละลายซาโปนินในบิวทานอล  149 
ง-3 การระเหยบิวทานอลออกจากสารซาโปนินโดยเคร่ืองระเหยสุญญากาศ 150 
ง-4 การสกัดซาโปนินดวยวิธี Conventional method  150 
ง-5 การแยกสารจีเพนโนไซดโดยใช Sep-Pek C18 151 
ง-6 สารสกัดจีเพนโนไซด   151 
ง-7 เคร่ือง HPLC สําหรับการวิเคราะหสารจีเพนโนไซด Rb1   152 
จ-1 สารสกัดเจียวกูหลาน 153 
จ-2 เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 153 

 


