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บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์และเปรียบเทียบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของ  

ข้าวกล้องท่ีมีสแีละไมม่สีี ท้ังท่ีผ่านกระบวนการงอกและกระบวนการหุงด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl พบวา่ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีมีสีม่วงแดงมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าข้าวหอม

ดอกมะลิ 105 ท่ีมีสีขาว โดยพบปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีทีอีเอซีเท่ากับ 883.03 และ 

690.14 ไมโครโมลต่อกรัม ตามล าดับ และเมื่อน าข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุมาผ่านกระบวนการหุง     

ในสภาวะอุณหภูมิในหม้อหุงข้าวไฟฟ้าในครัวเรือน พบว่า ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระลดลงท้ัง  

2 สายพันธ์ุเท่ากับร้อยละ 3.57 และ 3.81 ของข้าวสายพันธ์ุไรซ์เบอร์ร่ีหุงและข้าวหอมดอกมะลิ 

105 หุง ตามล าดับ นอกจากนี้กระบวนการงอกหลังจากการแช่น้ า 12 ชั่วโมง และปล่อยให้งอก   

2 วัน พบว่า ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระลดลงท้ัง 2 สายพันธ์ุ แต่อย่างไรก็ตามข้าวไรซ์เบอร์ร่ี

งอกหุงจะยังคงมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมากกว่าข้าวหอมดอกมะลิงอกหุงท่ีเท่ากับ 2.16 

เท่า แสดงให้เห็นว่าข้าวท่ีมีสีอาจจะมีปริมาณแอนโทไซยานินท่ีมีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ

มากกว่าข้าวไม่มีสี และกระบวนการงอกท่ีระยะเวลาดังกล่าวไม่มีผลในการเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระ แตใ่นขณะท่ีกระบวนการหุงท าให้สารต้านอนุมูลอสิระลดลงท้ัง 2 สายพันธ์ุ 
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ค าส าคัญ: สารต้านอนุมูลอสิระ  ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  ข้าวหอมดอกมะลิ 105  แอนโทไซยานิน   
 

Abstract 

 The propose of this research was to determine and compare the antioxidant 

properties of brown rice and colorless brown rice with germination and cooking process. The 

2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl was employed to analyze the antioxidant capacity. It was 

found that the Riceberry cultivar with red-purple color showed the antioxidant capacity 

higher than Khao Dok Mali 105 cultivar (KDML 105). The antioxidant value was found to be 

TEAC 883.03 of Riceberry cultivar and 690.14 μmol/g of KDML105 cultivars, respectively.  

The cooking process was applied to rice of both cultivars, it was found this process reduces 

the antioxidant capacity to 3.57% and 3.81% of cooked Riceberry and cooked KDML105 

cultivar, respectively.  Moreover, both cultivars were germinated by soaked for 12 hours and 

allow to germination for 2 days. The antioxidant capacity of both cultivars (Germinated 

Riceberry and Germinated KDML105) was decreased after the germination process.  

However, germinated and cooked Riceberry contains the antioxidant activity higher than 

germinated and cooked KDML105 at the ratio of 2.16 folds. Suggested that, anthocyanin 

compound which found in red-purple color rice of Riceberry cultivar may enhance the 

antioxidant activity of color rice.  Moreover, the germination process in this study does not 

affect to increase the antioxidant activity, while the cooling process will reduce the 

antioxidant activity of both cultivars. 
 

Keywords: antioxidant, Riceberry, Khao Dok Mali 105, anthocyanin   

 

บทน า 

 ข้าวเป็นอาหารหลักและเป็นพืชเศรษฐกิจของคนไทย ซึ่งจะมีสายพันธ์ุท่ีหลากหลายมาก 

(Urtgam, 2019) โดยในข้าวจะมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายอย่าง เช่น 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน เส้นใยอาหาร ไขมัน สารกาบาและสารต้านอนุมุลอิสระกลุ่ม 

ฟีนอลิก ซึ่งสารอาหารต่างๆ เหล่านี้จะมีปริมาณมากหรือน้อยจะขึ้นอยู่กับสายพันธ์ุและการขัด 

สีขา้ว (พัชราภรณ์, 2556)  

ในปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น ท าให้เกิดกระแส 

การรักษาสุขภาพเชิงป้องกันจากการบริโภคอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระ 

โดยเฉพาะข้าวมีสีหรือข้าวไรซ์เบอร์ร่ีได้รับความนิยมและยอมรับว่าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพท่ี
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ส าคัญชนิดหนึ่ง ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเป็นข้าวสายพันธ์ุคนไทยซึ่งเป็นผลงานการปรับปรุงสายพันธ์ุของ

รองศาสตราจารย์ ดร.อภิชาติ วรรณวิจิตร และทีมนักวิจัยจากศูนย์วิจัยพันธ์ุข้าว มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร์ และความร่วมมือจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ โดยเป็นการผสมข้ามสายพันธ์ุ

ระหว่าง ข้าวเจ้าหอมนิลซึ่งเป็นสายพันธ์ุพ่อกับขา้วขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งเป็นสายพันธ์ุแม่ จึงท าให้

ได้ลักษณะของข้าวท่ีดีและมีคุณประโยชน์เด่นๆ ออกมาเป็นข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ส าหรับคุณประโยชน์ 

ท่ีเด่นชัดท่ีสุด คือ มีสารต้านอนุมูลอิสระ “แอนโทไซยานิน” ซึ่งเป็นสารประกอบฟีนอลชนิดหนึ่ง 

เป็นรงควัตถุสีแดง ด า หรือม่วง สะสมอยู่ในเยื่อหุ้มเมล็ด (ศิริพร, 2559; Wang et al., 1999)  

แอนโทไซยานินนี้มีสรรพคุณช่วยในการบ ารุงร่างกาย ท าให้เกิดการสร้างคอลลาเจน ช่วยชะลอ

และลดริว้รอย ลดการอักเสบท่ีผิวหนัง และท่ีส าคัญ คือ ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง 

โรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคความดันโลหิตสูง และโรคสมองเสื่อมได้  (วัชรี, 

2549) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีความสนใจท่ีจะน าข้าว 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (R) และ

ข้าวหอมดอกมะลิ 105 (K) ท่ีไม่ผ่านกระบวนการหุง ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (RC) ข้าวหอมดอกมะลิ 105 

(KC) ท่ีผ่านกระบวนการหุง นอกจากนี้ยังได้น าข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวหอมดอกมะลิ 105 มาผ่าน

กระบวนการงอก จะได้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอก (GR) และข้าวหอมดอกมะลิ 105 งอก (KC) และ 

แบ่งขา้วส่วนหน่ึงไปผ่านกระบวนการหุง จะได้ข้าวไรซ์เบอร่ีงอกหุง (GRC) และข้าวหอมดอกมะลิ 

105 งอกหุง (GKC) จากนั้นน าข้าวท้ังหมดมาศึกษาเปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวแต่ละ

ชนิดซึ่งเป็นขา้วท่ีสามารถผลิตได้ในท้องถิ่นและน ามาเป็นข้อมูลส าคัญทางโภชนาการแก่ผู้บริโภค 

ท้ังนี้ยังเป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์และเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ใน

อนาคตได้อีกดว้ย   

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

งานวิจัยนี้เป็นการเปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวมีสีและข้าวขัดสี ได้แก่  

ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและข้าวหอมดอกมะลิ 105 ท่ีน ามาผ่านกระบวนการงอกและไม่งอก หุงและไม่หุง 

โดยใช้วิธีการตรวจหาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl (DPPH) 

radical scavenging assay โดยแบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอนการทดลองดังนี้ 

1.  การสกัดสารจากเมล็ดข้าว 

 1.1 จัดเตรียมข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (R) และข้าวหอมดอกมะลิ 105 (K) ท่ีไม่ผ่านกระบวน 

การหุง และน าข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุผ่านกระบวนการหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า เมื่อหุงสุกแล้วจึงน า

ข้าวท่ีได้ไปตากให้แห้งจะได้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (RC) ข้าวหอมดอกมะลิ 105 (KC) ดังภาพท่ี 1  
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ภาพที ่1 แสดงขัน้ตอนของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและข้าวหอมดอกมะลิ105 ในรูปแบบตา่งๆ 
 

  1.2 น าข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวหอมดอกมะลิ 105 มาผ่านกระบวนการงอกโดยแช่น้ า

เป็นเวลา 12 ชั่วโมง หลังจากนั้นจึงน าข้าวท่ีได้มาห่อด้วยผ้าขาวบางและรดน้ าเป็นระยะเวลา           

2 วัน จากนั้นน าข้าวท่ีงอกไปตากแห้ง ได้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอก (GR) และข้าวหอมดอกมะล ิ105 งอก 

(KC) และแบ่งขา้วท่ีได้สว่นหนึ่งไปผ่านกระบวนการหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า เมื่อสุกแล้วจึงน าข้าว

ท่ีได้ไปตากแห้งจะได้ข้าวไรซ์เบอร่ีงอกหุง (GRC) และข้าวหอมดอกมะลิ 105 งอกหุง (GKC)              

ดังภาพท่ี 1 

  1.3 น าเมล็ดข้าวท่ีได้จัดเตรียมไว้ท้ัง 8 แบบ มาป่ันให้เป็นผงละเอียดด้วยเคร่ืองป่ัน

ไฟฟา้ 

  1.4 ชั่งผงข้าวท่ีได้อย่างละ 20 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ จากนั้นใส่เฮกเซนปริมาณ 

100 มิลลิลิตรและปิดขวดรูปชมพู่ท่ีมีผงข้าวและเฮกเซนด้วยกระดาษฟอยด์ แล้วน าไปเขย่าด้วย

เคร่ืองเขย่าสาร (Shaker) โดยแบ่งเป็น 2 ชุดๆ ละ 1 ชั่วโมง 30 นาที เมื่อครบเวลาแล้วน าสารละลาย 

เฮกเซนออกจากสารสกัดโดยกรองด้วยผ้าขาวบางจากนั้นน ากากเดิมมาสกัดซ้ าดังข้อ 1.5  
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  1.5 น าสารสกัดท่ีได้มาแช่ดว้ยเมทานอล 80% ปริมาณ 125 มิลลิลิตร จากนั้นน าไป

เขยา่ด้วยเครื่องเขยา่สาร โดยแบ่งเป็น 2 ชุดๆ ละ 2 ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลาแล้วจึงน าสารสกัด 

ท่ีได้ท้ังหมดมากรองด้วยกระดาษกรอง โดยเอาส่วนท่ีเป็นกากออก จากนั้นน าสารสกัดท่ีได้ไปท า

การระเหยแห้งด้วยเคร่ืองกลั่นระเหยสารแบบหมุน (Rotary Evaporator) เพื่อให้ได้สารสกัดท่ี

เข้มข้น และน าไปเก็บท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียล 

 2. การตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดข้าวด้วยเทคนิค DPPH 

  2.1 เตรียมสารละลายมาตรฐาน DPPH radical โดยเตรียม 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl หรือ DPPH ความเข้มข้น 0.6 มิลลิโมลาร์ ในสารละลายเอทานอล และท า 

การเจือจางให้ได้ความเข้มข้นเท่ากับ 0.12 มลิลโิมลาร์ 

  2.2 เตรียมสารละลายมาตรฐาน6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-

carboxylic acid (Trolox) ท่ีความเข้มข้น 20 40 60 80 100 200 300 400 และ 500 ไมโครโมลาร์ 

ในสารละลายเอทานอล 

  2.3 ท ากราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน Trolox โดยการเตรียมสารละลาย

มาตรฐาน Trolox ความเข้มข้น 20 40 60 80 100 200 300 400 และ 500 ไมโครโมลาร์ ลงใน

ช่องของแผ่นไมโครแพลต จากนั้นเติมสารละลาย DPPH radical ปริมาณ 100 ไมโครลิตร ดังท่ี

ระบุในตารางท่ี 1 หลังจากนั้นผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที แล้วน าไปวัดค่า

การดูดกลนืแสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 

  2.4 ค านวณหาร้อยละของการยับยัง้ (% inhibition) จากสูตรตอ่ไปน้ี 
 

ร้อยละของการยับยัง้ = [ A515control – A515 test sample ] x 100 

                                              A515control 
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ตารางที ่1  แสดงการผสมสารละลายมาตรฐาน DPPH และ Trolox เพื่อตรวจหาฤทธ์ิต้านอนุมูล 

อสิระในสารสกัดข้าว 

 

ผลการวิจัย  

1. ผลการสกัดสารจากข้าวไรเบอร์รี่และข้าวหอมดอกมะลิ 105 

จากการน าข้าว 2 สายพันธ์ุ โดยใช้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (R) เป็นตัวแทนของข้าวท่ีมีสี และ

ได้น าข้าวหอมดอกมะลิ 105 (K) เป็นตัวแทนของข้าวขาวท่ีมีคนนิยมบริโภคมากท่ีสุดในประเทศ

ไทย จากนั้นได้น าข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุ มาผ่านกระบวนการงอกท่ีระยะเวลา 2 วัน เพื่อศึกษาหา

แนวทางของสารต้านอนุมูลอิสระ พร้อมท้ังศึกษาผลของกระบวนการหุงข้าวในชีวิตประจ าวันว่า 

มีผลต่อความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีหุงสุก (RC) ข้าว 

ไรซ์เบอร์ร่ีงอกหุง (GRC) ข้าวหอมดอกมะลิหุง (KC) ข้าวหอมดอกมะลิงอกหุง (GKC) ตามล าดับ 

โดยน ามาสกัดด้วยเมทานอลเพื่อให้ได้สารสกัดหยาบ (Crude extract) และท าการระเหยตัวสกัด

โดยใช้เทคนิคการระเหยภายใต้ความดัน (Rotary Evaporator) จากนั้นน ามาชั่งน้ าหนักสารสกัด

หยาบท่ีได้และมาค านวณหาร้อยละผลผลิตดังท่ีระบุในตารางท่ี 2 

 

 

 

สาร 

No. of treatments 

1 

(Blank) 

2 

(Control) 
3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Un 

known 

(µL) 

Trolox 

(10 µL) 

0 

µM 

0 

µM 

20 

µM 

40 

µM 

60 

µM 

80 

µM 

100 

µM 

200  

µM 

300  

µM 

400 

µM 

500 

µM 
- 

DPPH 

radical 

(µL) 

- 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Ethanol 

(µL) 
200 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 90 

สาร

สกัด

(µL) 

- - - - - - - - - - - 10 

Total 

(µL) 
200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 
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(ข) 

(ก) (ข) 

(ก) 

ตารางที ่2 แสดงร้อยละผลผลิตของสารสกัดหยาบของข้าวแต่ละสายพันธ์ุท่ีผ่านกระบวนการ 

 งอก และกระบวนการหุง 

ชนิดข้าว ร้อยละผลผลิต 

R 0.85 % 

GR 2.00 % 

RC 0.95 % 

GRC 1.57 % 

K 1.05 % 

GK 0.95 % 

KC 0.45 % 

GKC 0.8 % 
 

ในการทดลองนี้ได้น าข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุ มาผ่านกระบวนการงอกและกระบวนการหุง 

ดังภาพท่ี 2 และภาพท่ี 3 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่2 ลักษณะทางกายภาพของข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุ (ก) ข้าวไรซ์เบอร่ีงอก และ (ข) ข้าวหอม 

 ดอกมะล ิ105 งอก ซึ่งผ่านกระบวนการงอกระยะเวลา 2 วัน 

 

                       

 

 

 

 

 

ภาพที ่3  ลักษณะทางกายภาพของขา้วท้ัง 2 สายพันธ์ุผ่านกระบวนการหุง คือ (ก) ข้าวไรเบอร์ร่ี 

 งอกหุง (GRC) และ (ข) ข้าวหอมดอกมะลิงอกหุง (GKC) 
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 2. ผลการหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดข้าวด้วยเทคนิค DPPH 

  ในการทดลองนี้ได้ใช้เทคนิค DPPH ด้วยหลักการเกิดอนุมูลอิสระชนิด DPPH โดยใช ้

Trolox เป็นสารมาตรฐาน จากนั้นท าการค านวณความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระของ

ข้าวเทียบกับ Trolox แล้วรายงานในค่า Trolox Equivalent Antioxidant Capacity, TEAC (µmol/g 

ของสารสกัด) โดยในการทดลองอนุมูลอิสระของ DPPH จะมีสีม่วง ดังภาพท่ี 4 แต่เมื่อเติมสาร

ตา้นอนุมูลอิสระมาตรฐาน Trolox ท่ีความเข้มข้นแตกตา่งกัน ดังนี้ 20 40  60 80 100  200  300  

400 และ 500 ไมโครโมลาร์ พบว่า Trolox จะท าปฏิกิริยากับ DPPH ท าให้อนุมูลอิสระ DPPH  

ถูกรีดิวส์กลายเป็น DPPH-H เกิดการเปลี่ยนแปลงสีของสารละลาย DPPH จากสีม่วงกลายเป็น

สารละลายสีเหลืองอ่อนหรือไม่มีสี ดังจะเห็นได้ดังภาพท่ี 4 ท่ีความเข้มข้นของสีม่วงจะแปรผัน

ตรงตามความเข้มข้น Trolox จากนั้นเมื่อน าสารสกัดของข้าว R RC GR GRC K KC GK และ GKC 

มาทดสอบปริมาณการต้านอนุมูลอิสระ DPPH พบว่า ข้าวรหัส R มีความสามารถท าให้สีของ 

DPPH จางลงมากที่สุด แสดงวา่มีความสามารถเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าข้าวสายพันธ์ุอื่น 

ดังภาพท่ี 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4  แสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของ Trolox และสารสกัดจากข้าวไรเบอร์ร่ี (R) ข้าว 

ไรซ์เบอร์ร่ีหุง (RC) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอก (GR) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอกหุง (GRC) ข้าวหอม 

ดอกมะลิ 105 (K) ข้าวหอมดอกมะลิ 105 หุง (KC) ข้าวหอมดอกมะลิ 105 งอก (GK) 

ข้าวหอมดอกมะลิ 105 งอกหุง (GKC) โดยท าการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ า แลว้หาค่าเฉลี่ย 

Blank 

control 

20 µM 

40 µM 

60 µM 

80 µM 

100 µM 

200 µM 

300 µM 

400 µM 
 

GRC 

GR 

RC 

R 

GKC 

G

KC 

K 

500 µM 

ชุดท่ี1 ชุดท่ี2 ชุดท่ี3 
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 จากผลการทดสอบดังกล่าวน ามาวัดค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 

เพื่อใช้ในการค านวณความสามารถของการต้านอนุมูลอิสระของข้าวในรูปค่า TEAC ได้ผล 

ดังท่ีระบุในตารางท่ี 3 

 จากภาพท่ี 5 จะเห็นได้ว่า ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีเป็นตัวแทนของข้าวท่ีมีสีมีความสามารถ

ตา้นทานอนุมูลอิสระสูงที่สุด ค่า TEAC เท่ากับ 883.03 เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวหอมดอกมะลิท่ีมี

สีขาว ค่า TEAC เท่ากับ 690.14 จากนั้นเมื่อน าข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุมาผ่านกระบวนการงอก 

ท่ีระยะเวลา 2 วัน พบว่า ค่า TEAC ของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีลดลง จาก 883.03 เป็น 861.11 และค่า 

TEAC ของขา้วหอมดอกมะล ิ105 ลดลงจาก 690.14 เป็น 441.51  ดังนัน้ กระบวนการงอกจึงไม่มี

ผลตอ่การเพิ่มขึ้นของปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในการทดลองคร้ังนี้ และจะเห็นได้ว่าหลังจาก

ผ่านกระบวนการหุงด้วยหม้อหุงข้าวในชีวิตประจ าวัน พบว่า ค่า TEAC ของข้าวท้ัง 2 สายพันธ์ุ

ลดลงจาก 883.03 เป็น 851.49  ของขา้วไรซ์เบอร์ร่ี และจาก 690.14 เป็น 663.79 ของข้าวหอม

ดอกมะล ิ105  แสดงวา่ ความร้อนจากการหุงขา้วมีผลท าให้สารต้านอนุมูลอสิระของข้าวลดลง 
 

ตารางที ่3 ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของข้าว (TEAC, ไมโครโมลต่อกรัมของ 

 สารสกัด) ดว้ยวธีิ DPPH 

ชนิดข้าว ค่า TEAC (ไมโครโมลต่อกรัม) 

GRC 819.95 ± 99.50 

GR 861.11 ± 130.13 

RC 851.49 ± 105.51 

R 883.03 ± 115.52 

GKC 378.44 ± 112.50 

GK 441.51 ± 100.50 

KC 663.79 ± 108.50 

K 690.14 ± 116.52 
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ภาพที ่5  ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (TEAC, ไมโครโมลต่อกรัมของข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (R) 

ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีหุง (RC) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอก (GR) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีงอกหุง (GRC) ข้าวหอม

ดอกมะลิ 105 (K) ข้าวหอมดอกมะลิ 105 หุง (KC) ข้าวหอมดอกมะลิ 105 งอก (GK) 

ข้าวหอมดอกมะลิ 105 งอกหุง (GKC) (n=3) 

 

อภปิรายและสรุปผลการวิจัย  

1. การเปรียบเทียบปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวหอม

ดอกมะลิ 105 

 จากปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระท่ีวัดได้ด้วยวิธี DPPH พบว่า ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  

มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด (TEAC) เท่ากับ 883.03 ไมโครโมลต่อกรัมหรือ 221.014 

มิลลิกรัมต่อกรัม เมื่อเทียบกับข้าวหอมดอกมะลิ 105 ถึง 1.28 เท่า เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมี

ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระชนิดแอนโทไซยานินสูงกว่าข้าวหอมดอกมะลิ 105 ซึ่งสอดคล้องกับ

รายงานของ Yawadio et al. (2007) พบว่า ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีแอนโทไซยานินสูงถึง 87.46 มิลลิกรัม 

ต่อ 100 กรัม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Department of Science Service (2010) ท่ีพบว่า 

ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีสูงนั้นจะแปรผันตรงกับปริมาณแอนโทไซยานิน 

เช่น ข้าวก่ าดอยมูเซอ มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงถึง 336 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม จะมีสามารถ

ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและข้าวสังข์หยดท่ีมีปริมาณแอนโทไซยานิน 

87.46 และ 1.09 มลิลกิรัมตอ่ 100 กรัม ตามล าดับ  
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 สารแอนโทไซยานินท่ีพบในข้าวท่ีมีสี เช่น ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีใช้ในงานวิจัยนั้นเป็น

สารประกอบประเภทโพลีฟีนอล (Polyphenols) ท่ีท าหน้าท่ีก าจัดสารต้านอนุมูลอิสระและท าให้

ข้าวมีสีม่วงแดง มักอยู่รวมกับโมเลกุลของคาร์โบไฮเดรต เรียกว่า Cyanidin-3-O--D-

glucopyranoside  

 
ภาพที ่6  โครงสร้างของแอนโทไซยานิน 

 จากภาพท่ี 6 จะเห็นว่า โครงสร้างของแอนโทไซยานินนั้นจะมีอะตอมของไฮโดรเจน

เป็นจ านวนมากท่ีสามารถให้อนุมูลอิสระชนิด DPPH จึงท าให้ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีค่า TEAC สูงกว่า 

ข้าวหอมมะล ิ105 

 2. เปรียบเทียบคุณสมบัติระหว่างข้าวงอกและไม่งอก 

  ข้าวท่ีงอกก าลังเป็นท่ีสนใจเนื่องจากมีปริมาณกาบา (-oryzanol) ไฟเบอร์และ 

สารต้านอนุมูลอสิระชนิด Ferulic acid วติามนิอี ปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณแอนโทไซยานิน 

รวมท่ีท าหน้าท่ีก าจัดสารตา้นอนุมูลอิสระนั้นเพิ่มขึ้น  

  จากผลการวจิัยคร้ังนี้ พบวา่ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีปริมาณ TEAC เท่ากับ 883.03 ไมโครโมล

ต่อกรัม หลังจากผ่านกระบวนการงอกเป็นระยะเวลา 2 วัน มีปริมาณ TEAC ลดน้อยลง เท่ากับ 

861.11 ไมโครโมลต่อกรัม และเมื่อเปรียบเทียบกับข้าวหอมดอกมะลิ 105 พบว่า หลังจากงอกมี

สารต้านอนุมูลอิสระค่า TEAC ลดลงเมื่อเทียบกับข้าวท่ีไม่งอก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Kamolchanok et al. (2013) ท่ีพบวา่ ข้าวท่ีมีสแีละน าไปงอกจะมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระได้

มากกวา่ข้าวสีขาว 

  อย่างไรก็ตามงานวิจัยนี้หลังจากการงอกแล้วมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 

เท่าเดิมและลดลงของท้ังสองสายพันธ์ุนั้น เป็นเพราะสาระส าคัญท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการงอกนั้น

ไม่ใช่สารท่ีมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระชนิดแอนโทไซยานิน ตามท่ีกล่าวมาข้างต้นและสภาวะ 

ท่ีใช้ในการงอกในคร้ังนี้ คือ แช่น้ า 24 ชั่วโมง และปล่อยให้งอกเป็นระยะเวลา 2 วัน ยังไม่นานพอ 

ท่ีจะท าให้สารต้านอนุมูลอสิระเพ่ิมขึ้น เนื่องจากมีงานวิจัยของ Daiponmak et al. (2010) ท่ีพบว่า 

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณแอนโทไซยานินรวมท่ีอยู่ใน

รูปของ Cyanin-3-glycoside จะเพิ่มขึ้นเมื่อข้าวงอกเป็นระยะเวลา 16 วันของสายพันธ์ุข้าวหอม
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ดอกมะลิ 105 และข้าวก่ าดอยสะเก็ด และเมื่อเติมน้ าเกลือลงไปเพื่อแช่ข้าวจะใช้เวลา 

ท่ีสั้นลง คือ 11 วัน  

  นอกจากนี้ Chutipajit et al. (2010) พบว่า ปริมาณสารต้านอนุมูลอสิระรวม ปริมาณ

โพรลีน (Proline) ปริมาณแอนโทไซยานินและฟลาโวนอยด์ (Flavoniods) รวม จะเพิ่มขึ้นในข้าวท่ี

งอกท่ีมีระยะเวลา 14 วัน ท้ังข้าวท่ีมีสีม่วงแดงและข้าวท่ีไม่มีสี ได้แก่ สายพันธ์ุข้าวหอม 

ดอกมะล ิ105 ปทุมธานี 1 สังขห์ยด ข้าวแดง ข้าวกุหลาบแดง ข้าวก่ าสกลนคร ข้าวก่ าขอนแก่น 1 

ข้าวก่ าขอนแก่น 2  ข้าวเหนียวด า และจากการรายงานของ Ghosh et al. (2011) ได้รายงานว่า 

ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระฟีนอลิกรวมจะเพิ่มขึ้นหลังจากการงอกท่ีระยะเวลา 17 วันของสาย

พันธ์ุ Pokkai และ Nonabokra เมื่อแช่ข้าวในสารละลายน้ าเกลือเป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง และ                 

72 ชั่วโมง ตามล าดับ จากหลักฐานงานวิจัยท่ีผ่านมา แสดงให้เห็นว่าสภาวะของการงอก 2 วัน            

ในการทดลองนี้ไม่เพยีงพอท่ีจะท าให้เกิดการสังเคราะห์สารต้านอนุมูลอสิระที่มากกวา่เดิม 

 3. เปรียบเทียบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวที่หุงและไม่หุง 

  จากการทดลองน าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีไม่งอกมีค่า TEAC เท่ากับ 883.03 ไมโครโมล 

ต่อกรัม และหลังจากหุงแล้วมีค่า TEAC เท่ากับ 851.49 ไมโครโมลต่อกรัม ซึ่งมีค่าลดลงร้อยละ 

3.57 จากนั้นได้น าข้าวท่ีงอกมาหุง พบว่า มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระลดลง ร้อยละ 

7.10 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Melissa et al. (2013) ท่ีพบว่า ความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระของข้าวลดลง หลังจากกระบวนการนึ่ง ข้าวกล้อง (Brown rice) ข้าวขัดขาว (Polished 

rice) โดยพบว่า ปริมาณสารฟีนอลิกรวมลดลง หลังจากกระบวนการนึ่งด้วยเช่นกัน ในข้าว 

สายพันธ์ุของประเทศบราซิลท่ีเลือกมาทดลอง แต่อย่างไรก็ตามปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 

ปริมาณฟีนอลกิรวมของข้าวกลอ้งจะมากกวา่ข้าวขัดขาวถึง 20 เท่า และ 10 เท่า ตามล าดับ และ

เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวหอมดอกมะลิ  105 ท้ังงอกและไม่งอกและน ามาหุงสุก พบว่า  มี

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอสิระท่ีลดลงเท่ากับร้อยละ 14.29 และ 3.80 ตามล าดับเชน่เดียวกัน 

กับขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 

  ท้ังนี้เป็นเพราะข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระชนิดโพลีฟีนอล เร่ิมต้น

สูงกว่าขา้วขัดขาว ข้าวที่มเีมล็ดสีแดงมว่งถึงด าจะมีปริมาณความเขม้ขน้ของสารประกอบฟีนอลิก 

มากกวา่ข้าวท่ีไม่มสีี นอกจากนี้ยังพบว่า กระบวนการหุงตม้จะท าให้ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ

ลดลงต้ังแต่กระบวนการแช่ขา้ว ซาวข้าว และความรอ้นท่ีใชใ้นการหุงข้าว 

  นอกจากนี้ยังมีเหตุผลอื่นท่ีสนับสนุน ได้แก่ แหล่งท่ีพบโพลีฟีนอลในส่วนต่างๆ ของ

เมล็ดข้าวโดยสารโพลีฟีนอลจะกระจายอยู่ตามเอ็นโดสเปิร์มหรือเมล็ดข้าวและอยู่ท่ีปริมาณ 

เยื่อหุ้มเมล็ดข้าว (Pericarp) โดยพบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวมจะมีมากน้อยต่างกันขึ้นอยู่กับสายพันธ์ุ

ข้าวโดยพบในเนื้อเยื่อส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ดข้าว ร้อยละ 62.00 และพบท่ีบริเวณเมล็ดอยู่ในช่วง 
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ร้อยละ 92.00-97.00 ดังนั้นข้าวกล้องจึงมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระมากกว่าข้าวขัดขาว 

เพราะข้าวกล้องยังไม่ได้ถูกลอกเนื้อเยื่อของเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวออก และจากการรายงานของ 

Zhang et al. (2006) พบว่า สารประกอบฟีนอลิกรวมร้อยละ 70.00-90.00 ท่ีบริเวณเยื่อหุ้ม

เมล็ดขา้วของขา้วท่ีมีสมีว่งแดง และพบว่า ร้อยละ 85.00 ของสารแอนโทไซยานินในข้าวท่ีมีสีด า

บริเวณเยื่อหุม้เมล็ดขา้วหลุดออกไปกับพวกเยื่อหุม้เมล็ดขา้วจึงท าให้มีคา่ TEAC ลดลง 

  อย่างไรก็ตามควรมีการเพิ่มระยะเวลาในการงอกของข้าว เพื่อท าให้ได้ปริมาณสาร

ต้านอนุมูลอิสระท่ีเพิ่มขึ้น และเพิ่มวิธีท่ีใช้ในการทดสอบเพื่อท่ีจะท าให้ได้ค่าในการทดสอบมี 

ความนา่เช่ือถือมากขึ้น 
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