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จากการศึกษาส่ิงทดลองท้ัง 8 ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการ
พัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 
 
 
 

86 
4.5 กราฟความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมี

กายภาพ 
 

88 
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4.6 กราฟ contour plot ของความชอบโดยรวม (a) สี (b) กล่ินโดยรวม (c) กล่ินรส
ชา (d) รสชาติโดยรวม (e) รสเปร้ียว (f) รสหวาน (g) และ ความรูสึกหลังชิม (h) 
จากการศึกษาส่ิงทดลองท้ัง 8 ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการ
พัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 
 
 

93 
4.7 กราฟการซอนทับของสวนผสมท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มเสริมสารสกัด

เจียวกูหลาน 
 

94 
ก-1 กราฟมาตรฐานจินเซนโนไซด  Rb1 ในการวิเคราะหผงชาเจียวกูหลานแหงและ

สาร สกัดเจียวกูหลาน (R2 = 0.9986) 
 

125 
ก-2 กราฟมาตรฐานจินเซนโนไซด  Rb1  ของการศึกษาผลของกรดซิตริกและ

น้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลาน (R2 = 0.9862) 
 

125 
ก-3 กราฟมาตรฐานกรดแกลลิกของการศึกษาวิเคราะหสารแอนติออกซิแดนท 

ในสารสกัดเจียวกูหลาน (R2 = 0.9965) 
 

126 
ก-4 โครมาโตแกรมของผงชาเจียวกูหลานแหงท่ีไดจากการวิเคราะหโดยวิธี HPLC 126 
ก-5 โครมาโตแกรมของสารสกัดเจียวกูหลานท่ีไดจากการวิเคราะหโดยวิธี HPLC 126 
ค-1 การวิเคราะหปริมาณซาโปนินท้ังหมด 147 
ค-2 การวิเคราะหปริมาณจีเพนไซดท้ังหมด 148 
ค-3 การวิเคราะหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 148 
ง-1 การสกัดซาโปนินดวยบิวทานอล 149 
ง-2 สารละลายซาโปนินในบิวทานอล  149 
ง-3 การระเหยบิวทานอลออกจากสารซาโปนินโดยเคร่ืองระเหยสุญญากาศ 150 
ง-4 การสกัดซาโปนินดวยวิธี Conventional method  150 
ง-5 การแยกสารจีเพนโนไซดโดยใช Sep-Pek C18 151 
ง-6 สารสกัดจีเพนโนไซด   151 
ง-7 เคร่ือง HPLC สําหรับการวิเคราะหสารจีเพนโนไซด Rb1   152 
จ-1 สารสกัดเจียวกูหลาน 153 
จ-2 เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 153 

 


