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บทคดัยอ  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟนอลิก และปริมาณ

สารฟลาโวนอยดของสารสกัดนํ้าจากรําขาวสีเขม ไดแก รําขาวเหนียวดําลืมผัว รําขาวมะลินิล และรําขาว

สังขหยด รําขาวท้ังหมดจะสกัดดวยนํ้ากลั่นและทําใหแหง ผลพบวาสารสกัดรําขาวเหนียวดําลืมผัวมีรอย

ละผลผลิตมากที่สุด จากนั้นนําสารสกัดนํ้าท้ังหมดไปทดสอบเพ่ือหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟ

นอลิก และปริมาณสารฟลาโวนอยด ดวยวิธี DPPH Folin-Ciocalteu และ Aluminum chloride 

ตามลําดับ ผลพบวาสารสกัดรําขาวเหนียวดําลืมผัวมี รอยละการตานอนุมุ ล อิสระมากท่ีสุด 

(73.83±0.69%) แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับสารสกัดรําขาวมะลินิล 

(72.70±0.47%) ปริมาณฟนอลิกของสารสกัดทั้งหมดพบวาสารสกัดรําขาวมะลินิลมีปริมาณฟนอลิกสูง

ที่สุด (65.24±1.74 mg GAE/g) และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับสารสกัดรําขาวสังข

หยด (27.16±1.44 mg GAE/g) และสารสกัดรําขาวเหนียวดําลืมผัว (38.47±1.44 mg GAE/g) สําหรับ

ปริมาณฟลาโวนอยดของสารสกัดรําขาวทั้งหมดมีคาอยูในชวง 0.02 - 0.05 mg QE/g และสารสกัดทั้ง 3 

ตัวอยางมีปริมาณฟลาโวนอยดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขอมูลดังกลาวสามารถนําไปใช

พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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Abstract  

 This study aimed to evaluate the antioxidant activity, phenolic and flavonoid 

contents of dark rice bran water extracts of Luem Pua black glutinous, Mali Nil and Sung 

Yod. The results showed that Lua Pua black glutinous rice bran extract had the highest 

percent yield. All extracts were quantified for their antioxidant activity, phenolic content 

and flavonoids using DPPH, Folin-Ciocalteu and Aluminum chloride methods, 

respectively. The results showed that Luem Pua black glutinous rice bran extract 

represented the highest antioxidants (73.83±0.69%), although not significantly different 

to that of Mali Nil rice bran extract (72.70±0.47%). The Folin-Ciocalteu assay revealed 

that Mali Nil rice bran extract had the highest phenolic content (65.24±1.74 mg GAE/g). 

The phenolic content of Mali Nil rice bran extract was significantly different from Sang 

Yod rice bran extract (27.16±1.44 mg GAE/g) and Lum Pua black glutinous rice bran 

extract (38.47±1.44 mg GAE/g). The flavonoid contents of rice bran extracts were in the 

range of 0.02 - 0.05 mg QE/g. However, the flavonoid content of the three extracts was 

not significantly different from each other. This information can be used to develop 

healthy food products.  

Keywords: Antioxidant activity, Phenolic content, Flavonoid content, Dark rice bran water extract 

 

บทนาํ 

ปจจุบันคนหันมาใสใจสุขภาพมากขึ้นและใหความสําคัญกับสารพฤกษเคมีท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

ซึ่งกลุมสารตานอนุมูลอิสระเปนอีกหนึง่กลุมที่คนใหความสนใจเพ่ิมขึ้น โดยสารกลุมนี้จะชวยกําจัดอนุมูล

อิสระท่ีเปนสาเหตุของโรคความเสื่อมตางๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด โรคความจําเสื่อม โรคที่

เกิดจากความผิดปกติของระบบประสาท โรคภูมิแพ โรคความผิดปกติเก่ียวกับสายตา รวมถึงการแกชรา 

(อนงนาฎ ไพนุพงศ, 2560) และมีรายงานวาสารตานอนุมูลอิสระตามธรรมชาติพบมากในผัก ผลไม 

ธัญพืชตางๆ เชน แอปเปล องุน มะละกอ กะหลํ่าปลี มะเขือ หอม ขาว เปนตน (Jideani et al, 2021) 

รําขาว (rice bran) เปนผลผลิตพลอยไดจากกระบวนการกะเทาะเปลือกนอกของขาวออกเพื่อให

ไดขาวสําหรับบริโภค ซึ่งรําขาวอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ เชน โปรตีน วิตามิน กรดไขมัน ใย
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อาหาร เปนตน (Gul et al., 2015; Sardarodiyan & Salehi, 2016) นอกจากนี้ยังมีสารพฤกษเคมีที่มี

ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ เชน พอลิฟนอล ฟลาโวนอยด โทโคเฟอรอล โทโคไตรอีนอล และแกมมาออริซา

นอล เปนตน (Ghasemzadeh et al., 2018; Goufo & Trindade, 2014) ซึ่งสารเหลานี้มีคุณสมบัติ

ตานเนื้องอก ตานมะเร็ง ตานการอักเสบ ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ตานสารกอมะเร็ง และปองกัน

โรคหัวใจและหลอดเลือด (Pengkumsri et al., 2015) นอกจากนี้ยังมีรายงานวาขาวสีเขมมีฤทธ์ิตาน

อนุมูลอิสระและปริมาณฟนอลกิสูงกวาขาวสีขาว  และขาวสีเขมที่ไดรับความสนใจมากในปจจุบันคือ สีดํา 

สีมวง สแีดง และสีน้ําตาล เน่ืองจากรําชาวสีเขมมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ เชนแอนโทไซยานิน สาร

โปรไซยานิดิน ออริซานอล โทโคเฟอรอล โทโคไตรอีนอล เปนตน รวมถึงสารกลุมฟนอลิก เชน กรดคาเฟ

อิก กรดเฟอรูลิก and กรดคลอโรจีนิค เปนตน (Bhat et al., 2020) ซึ่งในประเทศไทยมีหลากหลายสาย

พันธุ เชน ขาวไรซเบอรรี่ ขาวสังขหยด ขาวมะลินิล ขาวเหนียวดําลืมผัว เปนตน ดังนั้นรําขาวจึงเปนที่

ยอมรับวาเปนแหลงที่มคีุณคาสําหรับการกําหนดผลิตภัณฑเสริมอาหารและผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ

ที่หลากหลาย อยางไรก็ตามรําขาวยังไมมีขอมูลและการนํามาใชประโยชนมากนัก ทําใหผูวิจัยไดเล็งเห็น

ถึงความสําคัญจึงไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟนอลิก และปริมาณฟลาโวนอยดจากสารสกัดนํ้า

ของรําขาวเหนียวดําลืมผัว รําขาวมะลินิล และรําขาวสังขหยด เพ่ือนําขอมูลไปใชประโยชนในการพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมที่มีประโยชนตอสุขภาพและสะดวกในการบริโภค อีกทั้งยังเปนการชวยเพ่ิมมูลคาแกรําขาว

อีกดวย 

วัตถุประสงค   

 เพื่อศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟนอลิก และปริมาณฟลาโวนอยดจากสารสกัดรําขาว

เหนียวดําลืมผัว รําขาวมะลินิล และรําขาวสังขหยด 

วิธีการวิจัย 

การเตรียมตัวอยาง 

ตัวอยางขาว 3 สายพันธุเก็บจากแหลงที่แตกตางกันไดแก ขาวเหนียวดําลืมผัวเก็บจากจังหวัดศรี

สะเกษ ขาวมะลินิลเก็บจากจังหวัดสุรินทร และขาวสังขหยดเก็บจากจังหวัดปทุมธานี ตัวอยางขาวท้ัง 3 

สายพันธุนําไปตรวจสอบลักษณะทางกายภาพที่ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี จากนั้นนําไปสีเพ่ือ

กะเทาะเปลือกออกไดเปนรําขาวและเมล็ดขาว ซึ่งรําขาวมาอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 

ชั่วโมง บดใหละเอียดดวยเครื่องบดละเอียดแลวรอนผานตะแกรง  
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การสกัดรําขาว 

การสกัดทําโดยชั่งตัวอยางรําขาวสายพันธุละ 1.0 กรัม เติมนํ้ากลั่น 100 ml (1:100) เขยาใหเขา

กันตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองนาน 8 ชั่วโมง จากนั้นกรองผานกระดาษกรอง ซึ่งการสกัดทําซํ้า 3 ครั้ง และทํา

ใหแหงดวยเครื่อง Freeze Drying  

 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 การหาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging activity assay ซึ่งดัดแปลงจาก 

Khettaf และคณะ (2016) การเตรียมสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1-10 µg/mL นําสาร

มาตรฐานกรดแอสคอรบิกหรือสารสกัดตัวอยางปริมาณ 100 µL ผสมกับสารละลาย DPPH ความเขมขน 

208 µM และนําไปเก็บไวอุณหภูมิหองท่ีไมมีแสงนาน 30 นาที จากนั้นนําสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิก

และสารสกัดตัวอยางจะถูกวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 517 nm ดวยเครื่อง micro plate 

reader และนําคาการดูดกลืนแสงท่ีไดไปคํานวณปริมาณรอยละการยับยัง (% inhibition) โดยใชสูตรดังน้ี 

 

 

เมื่อ  Acontrol คือ คาการดูดกลืนของ Control 

 Asample คือ คาการดูดกลืนของสารละลายสารสกัด หรือ สารมาตรฐานกรดแอสคอรบิก 

  

 การหาปริมาณสารฟนอลิก   

 การหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก ดวยวิธี Folin-Ciocalteu ซึ่งดดัแปลงจาก Herald และคณะ 

(2012) การเตรียมสารมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 20-200 µg/mL นําสารมาตรฐานแกล

ลิกหรือสารสกัดตัวอยางปริมาณ 25 µL ผสมกับนํ้ากลั่นปริมาณ 75 µL และ สารละลาย Folin-

Ciocalteu ความเขมขน 0.2 N ปริมาณ 25 µL เขยาใหเขากันตั้งทิ้งไว 6 นาที  หลังจากนั้นเติมโซเดียม

คารบอเนต (Na2CO3) ความเขมขน 75 g/L ปริมาณ 100 µL นําสารละลายที่ไดเก็บไวในอุณหภูมิหอง

และไมมีแสงนาน 90 นาที ปริมาณฟนอลลิกของสารมาตรฐานแกลลิกและสารสกัดตัวอยางจะถูกวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765 nm ดวยเครื่อง micro plate reader  และนําคาการดูดกลืนแสงท่ี

ไดไปคํานวณปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดแสงเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกตอกรัม ใน

หนวยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอกรัม (mg GAE/g)  
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 การหาปริมาณสารฟลาโวนอยด 

การหาปริมาณสารฟลาโวนอยด ดวยวิธี Aluminum chloride ซึ่งดัดแปลงจาก Pal และคณะ 

(2013) การเตรียมสารมาตรฐานเควอซิทินความเขมขน 0.6-21 µg/mL นําสารมาตรฐานเควอซิทินหรือ

สารสกัดตัวอยางปริมาณ 130 µL ผสมกับสารละลายอลูมิเนียมคลอไรด (AlCl3) ความเขมขน 10% 

ปริมาณ 130 µL โซเดียมอะซิเตต (C2H3NaO2) ความเขมขน 1 M ปริมาณ 130 µL เขยาใหเขากันตั้งท้ิง

ไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 นาที จากนั้นปริมาณเควอซิทินของสารมาตรฐานเควอซิทินและสารสกัดที่

เกิดปฏิกิริยาสมบูรณแลวปริมาณ 200 µL จะถูกวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 nm ดวย

เครื่อง micro plate reader และนําคาการดูดกลืนแสงที่ไดไปคํานวณปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด

ทั้งหมดแสงเทียบกับกราฟมาตรฐานเควอซิทิน รายงานเปนมิลลิกรัมสมมูลของเควอซิทินตอกรัม (mg QE/g) 

 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
การวิเคราะหผลทางสถิติดวยสถิติเชิงอนุมานดวยวิธี One-way ANOVA เพ่ือวิเคราะหความ

แตกตางทางสถิติที่นัยสําคัญ (p ≤ 0.05) ซึ่งนําเสนอผลการวิจัยดวยคาเฉลี่ยและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

ลักษณะทางกายภาพของขาวทั้ง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวเหนียวดําลืมผัว ขาวมะลินิล ขาวสังขหยด 

เมื่อจากการสังเกตลักษณะตัวอยางภายนอก พบวารําขาเหนียวดําลืมผัวและรําขาวมะลินิลมีสีมวงเขม 

สวนรําขาวสังขหยดมีสีแดง นํารําขาวทั้ง 3 สายพันธุ มาสกัดดวยนํ้าและทําใหแหง จากนั้นนํามาคํานวณ

รอยละผลผลิตพบวา ขาวมะลินิล ขาวสังขหยด และขาวเหนียวดําลืมผัว มีรอยละผลผลิตเทากับ  20 28 

และ 33 (w/w) ตามลําดับ ผลของฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟนอลิก และปริมาณฟลาโวนอยดของสาร

สกัดน้ําจากรําขาวมะลินิล รําขาวสังขหยด และรําขาวเหนียวดําลืมผัวแสดงในตารางที่ 1 

จากการศึกษาสารสกัดจากรําขาว 3 ตัวอยางพบวาสารสกัดรําขาวเหนียวลืมผัวมีรอยละการตาน

อนุมุลอิสระมากที่สุด (73.83±0.69%) แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับรําขาว

มะลินิล (72.70±0.47%) ซึ่งสารสกดัดรําขาวเหนียวดําลืมผัวและสารสกัดรําขาวมะลินิลมีสีมวงเขมอาจมา

จากสารแอนโทไซยานินซึ่งเปนสารในกลุมฟลาโวนอนดจึงทําใหทําใหมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสูง 

(Mbanjo et al., 2019) ในขณะที่สารสกัดรําขาวสังขหยดซึ่งมีสีแดงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระนอยที่สุด 

(68.93±0.79%) ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิตกิับสารสกัดรําขาวมะลินิลและสารสกัดรําขาว

เหนียวดําลืมผัว และมีรายงานวารําขาวสีมวงมีสารตานอนุมูลอิสระสูงกวารําขาวสีแดง (Moko et al., 

2013) ดังน้ันสารสกัดรําขาวมะลินิลและสารสกัดรําขาวเหนียวดําลืมผัวที่มีสีมวงจึงมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ

มากกวาสารสกัดรําขาวสังขหยดท่ีมีสีแดง 

ปริมาณฟนอลิกของสารสกัดนํ้าจากรําขาวทั้ง 3 ตัวอยางพบวาสารสกัดรําขาวมะลินิลมีปริมาณฟ
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นอลิกสูงที่สุด (65.24±1.74 mg GAE/g) และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับรําขาวสังข

หยด (27.16±1.44 mg GAE/g) และรําขาวเหนียวดําลืมผัว (38.47±1.44 mg GAE/g) ปริมาณฟลาโว

นอยดของสารสกัดท้ัง 3 ตัวอยางอยูในชวง 0.52-0.57 mg QE/g ซึ่งสารสกัดรําขาวทั้งหมดมีปริมาณฟลา

โวนอยดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จากการเปรียบเทียบปริมาณสารฟนิลิกและฟลาโวนอยด

พบวาสารสกัดรําขาวทั้ง 3 ตัวอยางมีปริมาณฟนอลิกมากกวาฟลาโวนอยด ชี้ใหเห็นวาสารสกัดรําขาวทั้ง 3 

ตัวอยางมีปริมาณฟนอลิกเปนองคประกอบหลัก นอกจากนี้ยังมีการศึกษาวิจัยสนับสนุนวารําขาวมี

ปริมาณฟนอลิกสูงกวาปริมาณฟลาโวนอยด (Ghasemzadeh et al., 2018) 

ตารางที ่1 แสดงฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟนอลิก และปริมาณฟลาโวนอยด 

ตัวอยางรําขาว 
ฤทธิ์ตานอนมุลูอสิระ 

(%inhibition) 

ปรมิาณฟนอลกิ 

(mg GAE/g) 

ปรมิาณฟลาโวนอยด 

(mg QE/ g) 

มะลินิล 0.47±72.70a 1.74±65.24a 0.05±0.52a 

สังขหยด 0.79±68.93b 1.44±27.16b 0.05±0.52a 

เหนียวดําลืมผัว 0.69±73.83a 1.44±38.47c 0.02±0.57a 

หมายเหตุ: a-c ตัวอักษรท่ีตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงวามีผลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ(p≤0.05) 
 

สรปุผลการวิจัย  

 จากการศึกษาสรุปไดวาสารสกัดรําขาวสังขหยดมีปริมาณฟนอลิกและปริมาณฟลาโวนอยดตํ่ากวา

สารสกัดรําขาวเหนียวดําลืมผัวและสารสกัดรําขาวมะลินิล เมื่อมีปริมาณฟนอลิกและปริมาณฟลาโวนอยด

ตํ่าสงผลใหมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระตํ่าดวย สวนขาวเหนียวดําลืมผัวมีความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระและมีปริมาณฟลาโวนอยสูงท่ีสุด สวนสารสกัดรําขาวมะลินิลมีปริมาณสารฟนอลิกสูงท่ีสุด 

นอกจากนี้ยังมีปริมาณสารฟลาโวนอยดและมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงอีกดวย จากขอมูลดังกลาวสามารถ

เลอืกสารสกัดรําขาวเหนียวดําลืมผัวหรือสารสกัดรําขาวมะลินิลเปนวัตถุดบิในการทําผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพเนื่องจากมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟนอลิกและปรมิาณฟลาโวนอยดสูง ในปจจุบันรําขาวนิยม

ใชเปนอาหารสําหรับสัตวและมีการใชรําขาวเปนอาหารของมนุษยนอยเกินไป ดังน้ันจึงควรมีการนําขอมูล

นี้ไปใชเปนเกณฑในการเลือกวัตถุดิบสําหรับพัฒนาเปนผลิตภัณฑตางๆ ในอนาคตคณะผูวิจัยจะพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มชาจากสารสกัดรําขาวเพ่ือใหกลุมผูบริโภคที่แพคาเฟอีนในชาสามารถบริโภคได มากไป

กวานั้นยังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับรําขาวอีกดวย 
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บานสมเด็จเจาพระยา และมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ที่ใหความอนุเคราะหหองปฏิบัติการในการ

เตรียมตัวอยาง การทดลอง และการวิเคราะหขอมูล 
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