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บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของกรรมวิธีทำแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ

เมล็ดธัญพืชเพาะงอกภายใต้สภาวะเครียดจากความเค็ม โดยนำเมล็ดธัญพืช 10 ชนิด ได้แก่  

ถั่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดำ ถั่วเหลือง งาดำ ข้าว กข43 ข้าวหอมมะลิ ข้าวสีนิล ข้าวไรซ์เบอร่ี และ

ข้าวเหนยีวดำลืมผัว มาเพาะงอกในสภาวะเครียดจากความเค็ม (นำ้เกลอื 0.50%) เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

และนำเมล็ดงอกที่ได้ไปอบแห้ง 2 รูปแบบ คือ อบแห้งแบบเต็มเมล็ดและอบแห้งแบบผง จากนั้น

นำเมล็ดท่ีอบแห้งไปวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 

โพรลีน และกรดแอสคอร์บิก และวเิคราะห์ฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล 2,2’-Azinobis (3-ethylbenzothiazoline-

6-sulfonic acid) (ABTS) และ 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) รวมท้ังความสามารถการรีดิวซ์

เฟอร์ริก (Ferric reducing antioxidant power; FRAP) ผลการวิจัย พบว่า กรรมวิธีการอบแห้งเมล็ด

ธัญพืชมีผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดธัญพืชงอกในสภาวะเครียดจากความเค็ม โดยเมล็ด

ธัญพืชแต่ละชนิดมีการตอบสนองต่อสภาวะเครียดและกรรมวิธีการอบแห้งแตกต่างกัน การอบแห้ง

แบบผงสามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและกรดแอสคอร์บิกในถั่วเขียว เพิ่ม

ปริมาณโพรลีนในถั่วดำ ถั่วเหลือง ข้าวสีนิล และข้าวไรซ์เบอรี่ รวมทั้งสามารถเพิ่มฤทธิ์การกำจัด

อนุมูล ABTS ในถั่วแดงได้ ในขณะที่การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดสามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบ 

ฟนีอลกิท้ังหมดในถั่วเหลืองและงาดำ เพิ่มปริมาณโพรลีนในถั่วเขียว งาดำ และ ข้าว กข43 และเพิ่ม
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ปริมาณกรดแอสคอร์บิกในถั ่วแดง ข้าว กข43 และข้าวสีนิลได้ รวมทั ้งยังเพิ ่มFRAP ในงาดำ  

ข้าว กข43 และข้าวสีนิล ได้อีกด้วย ผลจากการวิจัยนี้สามารถนำไปเป็นข้อมูลพื้นฐานเพื่อใช้

ประโยชน์ในการยดือายุการเก็บรักษาเมล็ดธัญพชืงอกโดยกรรมวิธีการอบแห้งแบบเต็มเมล็ดและ

แบบผง เพื่อให้คงคุณค่าทางอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายและเกิด  

ความสะดวกในการนำมาบริโภคและการเก็บรักษา  
 

คำสำคัญ: เมล็ดธัญพชื กรรมวธีิทำแห้ง สภาวะเครียดจากความเค็ม ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ 
  

Abstract 

 The purpose of this research was to study the effects of drying methods on the antioxidant 

activities of germinated cereal grains under salinity stress. Ten cereal grains, mung beans, red 

beans, black beans, soybeans, black sesame, RD43 rice, jasmine rice, black rice, riceberry 

and Leum Pua black sticky rice were germinated under both salinity stress (0.50% NaCl) and 

normal conditions. Following germination, the samples were subjected to two drying methods: 

whole grain drying and powder drying. Antioxidant content was determined by measuring total 

phenolic compounds, proline and ascorbic acid. Antioxidant activities were evaluated using 

2,2’-Azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid); ABTS and 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl; 

DPPH radical scavenging assays, as well as ferric reducing antioxidant power; FRAP assay. 

The results indicated that drying process had differential effects on the antioxidant activity of 

cereal grains, depending on the drying method and type of grain. Powder drying was found 

to increase the total phenolic compounds and ascorbic acid content in mung beans, increase 

the proline content in black beans, soybeans, black rice and riceberry, and enhance the ABTS 

radical scavenging activity in red beans. While, whole grain drying was found to increase the 

total phenolic compounds content in soybean and black sesame, increase the proline content 

in mung bean, black sesame and RD43 rice, and increase the ascorbic acid content in red 

bean, RD43 rice and black rice, and also increase the FRAP in black sesame, RD43 rice and 

black rice. The finding of this research can serve as foundational data for extending the shelf 

life of germinated cereal grains through whole grain drying and powder drying processes. 

These methods help retain nutritional value and antioxidant compounds beneficial to health 

and also enhancing the convenience in consumption and storage. 
 

Keywords: Cereal grains, Drying method, Salinity stress, Antioxidant activity 
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 บทนำ 
การบริโภคธัญพืชเพาะงอก (Germinated grains) กำลังเป็นที่นิยมในหมู่ผู้รักสุขภาพ 

เนื่องจากธัญพชืเหล่านี้มสีารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายสูง และยังอุดมไปด้วยสารตา้นอนุมูลอสิระ

ที่ช่วยลดการสร้างและกำจัดอนุมูลอิสระซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่ก่อให้เกิดโรคภัยต่างๆ นอกจากนี้

การเพาะงอกเมล็ดธัญพืชในสภาวะเครียดยังช่วยเพิ ่มปริมาณสารต้านอนุม ูลมูลอ ิสระ 

(Antioxidants) ให้สูงกว่าการเพาะงอกในสภาวะปกติ อย่างไรก็ตามธัญพืชเพาะงอกดังกล่าว 

อาจไม่สะดวกต่อการใช้งาน เนื่องจากตอ้งผ่านกระบวนการเพาะใหม่ทุกคร้ัง มอีายุการเก็บรักษาสั้น 

และต้องรีบนำไปใช้ทันที ดังนั้นการศึกษาวิธีการอบแห้งธัญพืชที่เพาะงอกในสภาวะเครียด 

จึงมีความสำคัญ เพื่อเพิ่มความสะดวกในการใช้งาน เพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ ช่วยให้จำหน่าย 

ในราคาท่ีสูงขึ้น และยังส่งเสริมสุขภาพของผู้บริโภคในระยะยาว   
ในกระบวนการงอกของเมล็ดธัญพืชจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชวีเคมี โดยมีการสลาย

อาหารสะสมเพื ่อนำไปใช้ในการงอกและการเจริญเติบโตของต้นอ่อน (สมบุญ, 2544) ซึ่ง

สารประกอบท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการนี้เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น กาบา เอนไซม์ที่สำคัญ และ

สารต้านอนุมูลอิสระบางชนิดที่ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรค (วรัมพร และคณะ, 2555) 

งานวิจัยที่ผ่านมาแสดงให้เห็นว่า การเพาะงอกเมล็ดธัญพืชภายใต้สภาวะเครียดจากความเค็ม 

ในระดับที่เหมาะสมสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้มากกว่า  

เมล็ดธัญพชืท่ีเพาะงอกในสภาวะปกติและเมล็ดท่ีไม่ได้ผ่านกระบวนการเพาะงอก (วารุณี, 2566) 

เนื่องจากเมื่อพืชอยู่ในสภาวะเครียด เช่น ความเค็ม พืชจะสร้างและสะสมอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น

กว่าปกติ โดยเฉพาะอนุมูลอิสระกลุ่มออกซิเจน (Reactive Oxygen Species; ROS) ที่เกิดขึ้นจาก

กระบวนการเมแทบอลซิึมภายในเซลล์ ซึ่งหากปริมาณของอนุมูลอิสระเหล่านีสู้งเกินไปจะนำไปสู่

ภาวะเครียดออกซิเดชัน (Oxidative stress) ที่ส่งผลเสียต่อเซลล์พืช (Sharma et al., 2012) 

เพื่อป้องกันผลกระทบดังกล่าว พชืจึงพัฒนากลไกป้องกันด้วยการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้น 

เพื ่อรักษาสมดุลภายในเซลล์ ตัวอย่างของสารเหล่านี ้ เช่น สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic 

compounds) กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) กลูตาไธโอน (Glutathione) อัลฟาโทโคฟีรอล (α-Tocopherol) 

และโพรลีน (Proline) ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการป้องกันความเสียหายต่อเซลล์พืช และช่วยเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการ (Chomkitichai et al., 2014) 
การทำแห้งอาหาร (Drying) เป็นกระบวนการลดความชื้นในอาหารโดยการดึงน้ำออก

เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ (วิภาดา , 2561) ซึ่งช่วยป้องกันการเน่าเสีย ลดค่าใช้จ่าย 

ในการเก็บรักษา และเพิ่มความสะดวกในการขนส่ง (ชมพู่, 2550; พรพล, 2545) อย่างไรก็ตาม 

กระบวนการทำแห้งอาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพอาหารในหลายด้าน เช่น การหดตัว การเกิด

เปลอืกแข็ง และการเปลี่ยนสจีากความร้อนหรือปฏกิิริยาเคมี เช่น การเกิดสีน้ำตาลจากปฏิกิริยา
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เมลลาร์ด นอกจากนี้อาจสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ เช่น วิตามินและโปรตีนที่เสื่อมสภาพ  

จากความร้อนหรือออกซิเดชัน (สิรินาถ, 2548; อรพิณ, 2548) แม้จะมีข้อเสียเหล่านี้ แต่หาก

ควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาได้อย่างเหมาะสม กระบวนการทำแห้งสามารถเพิ่มอายุการเก็บ

รักษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ ที่ผ่านมามีรายงานว่าอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งมีผลต่อ

ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและความสามารถในการยับยั ้งอนุมูลอิสระ โดยการอบแห้ง  

ที่อุณหภูมิสูงเป็นระยะเวลานานอาจส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ 

และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระลดลง (สุกัญญา และคณะ, 2563) ซึ่งโดยทั่วไปนิยม

อบแห้งเมล็ดธัญพชืท่ีอุณหภูมิประมาณ 40-60 องศาเซลเซียส เนื่องจากช่วยรักษาสารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพได้ดี การศึกษาในข้าวกล้องขาวดอกมะลิ 105 พบว่า การอบแห้งที่อุณหภูมิ 40 องศา

เซลเซียส ช่วยรักษาปริมาณ กาบา อัลฟาโทโคฟีรอล และฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH สูงที่สุด  

(เทวิกา และวรนุช, 2554) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดธัญพืช ธัญพืชเพาะงอก และธัญพืชเพาะงอกอบแห้ง 

5 ชนิด คือ ถั่วดำ ถั่วเขียว ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ถั่วเหลือง และงาขาว พบว่า เมล็ดธัญพืช 

ทั้ง 5 ชนิดที่เพาะงอกมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH 

มากกว่าธัญพืชเพาะงอกอบแห้ง (สกุลกานต์ และคณะ, 2560) ในขณะที่การศึกษาในข้าวเปลือก 

เร่ิมงอก พบว่า การอบแห้งส่งผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล 

DPPH ลดลงเพยีงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับชุดควบคุม (กฤตนัย และชัยยงค์, 2556) 
จะเห็นได้ว่าการเพาะงอกเมล็ดธัญพชืก่อนการบริโภคโดยเฉพาะการเพาะงอกในสภาวะ

เครียดจากความเค็ม ถือเป็นแนวทางในการเพิ่มปริมาณสารพฤกษเคมีในเมล็ด โดยเฉพาะ  

สารตา้นอนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตาม การบริโภคเมล็ดธัญพืชในลักษณะของเมล็ดงอกมักมีข้อจำกัด 

เนื่องจากกระบวนการเพาะงอกต้องใช้เวลาและมีขั ้นตอนซับซ้อน อีกทั้งเมล็ดงอกยังมีอายุ  

การเก็บรักษาสัน้และตอ้งรีบนำไปใชทั้นที การอบแห้งเมล็ดธัญพชืเพาะงอกจึงเป็นทางเลือกท่ีช่วย

เพิ่มความสะดวกในการใชง้าน ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถ

จำหน่ายในราคาท่ีสูงขึ้น ทั้งยังส่งเสริมสุขภาพของผู้บริโภคในระยะยาวได้อกีด้วย  
ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของกรรมวิธีการอบแห้งต่อฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระในเมล็ดธัญพืชเพาะงอกภายใต้สภาวะเครียดจากความเค็ม  โดยนำเมล็ดธัญพืช

จำนวน 10 ชนิด มาเพาะงอกภายใต้สภาวะเครียดจากความเค็มจากเกลือแกงความเข้มข้น 0.50% 

(w/v) เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากนัน้นำเมล็ดธัญพืชงอกมาอบแห้งแบบเต็มเมล็ดและแบบ

ผง ทำการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โพรลีน และกรดแอสคอร์บิก และ

วเิคราะห์ฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS และ DPPH รวมท้ังวเิคราะห์ FRAP ของเมล็ดธัญพืชอบแห้ง

ทั้งสองกรรมวิธี เปรียบเทียบกับเมล็ดที ่ไม่ได้ทำการเพาะงอก ซึ่งสามารถนำข้อมูลที่ได้ไป
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ประยุกต์ใช้เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดธัญพืชงอกและเป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็น

เมล็ดธัญพืชอบแห้งทีม่ีคุณค่าทางอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพและ

มีความสะดวกในการนำมาบริโภค  
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 1. การเตรียมตัวอย่างเมล็ดธัญพืชเพาะงอกอบแห้ง 

1.1 การรวบรวมเมล็ดธัญพชื 

   นำเมล็ดธัญพืชที่มีการใช้ประโยชน์ด้านอาหารกันอย่างกว้างขวางและหาง่าย

ตามท้องตลาดทั่วไป จำนวน 10 ชนิด ได้แก่ ถั ่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดำ ถั่วเหลือง งาดำ ข้าว กข43  

ข้าวหอมมะลิ ข้าวสีนิล ข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวเหนียวดำลืมผัว นำมาคัดเลือกเมล็ดที่สมบูรณ์ 

ขนาดใกล้เคียงกัน ไม่มร่ีองรอยความเสียหายจากโรคและแมลง มาใชใ้นการทดลอง  

1.2 การเพาะงอกเมล็ดธัญพชืในสภาวะเครียดจากความเค็ม 

   นำเมล็ดธัญพืชแต่ละชนิด จำนวน 300 กรัม มาเพาะงอกในสภาวะเครียด 

จากความเค็มจากเกลือแกง (NaCl) ความเข้มข้น 0.50% (w/v) ซึ่งเป็นความเค็มในระดับความเข้มข้น 

ที่ดีที ่สุดที่สามารถชักนำฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในธัญพืชเพาะงอกได้ดี (วารุณี, 2566) โดย 

แช่เมล็ดในน้ำเกลือเป็นระยะเวลา 12 ชั่วโมง แล้วย้ายเมล็ดไปบ่มเพาะต่อในน้ำเกลือเป็นระยะเวลา  

24 ชั่วโมง บ่มเพาะเมล็ดธัญพืชแต่ชนิด จำนวน 3 ซ้ำๆ ละ 100 กรัม แต่ละซ้ำบ่มเพาะในกล่อง

พลาสตกิ ขนาด 16x24x6 เซนติเมตร ท่ีมีผ้าขนหนูเปียกชุ่มด้วยสารละลายเกลือแกงความเข้มข้น 

0.50% (w/v) ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เป็นวัสดุในการบ่มเพาะ ปิดฝาและบ่มเพาะเมล็ดที่

อุณหภูมิห้องประมาณ 322 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง แล้วจึงนำเมล็ดงอกที่ได้ไป

อบแห้งต่อไป 

1.3 การอบแห้งเมล็ดธัญพชื 

   นำเมล็ดธัญพืชงอกแต่ละชนิดไปอบแห้ง 2 รูปแบบ รูปแบบแรกนำไปอบแห้ง 

แบบเต็มเมล็ด และรูปแบบที่ 2 นำไปอบแห้งแบบผง โดยนำเมล็ดธัญพืชไปปั่นให้ละเอียดก่อนนำไป

อบแห้ง แล้วร่อนผ่านตะแกรง 40 เมส (mesh) การอบแห้งทั้ง 2 รูปแบบ อบในตู้อบร้อนที่อุณหภูมิ  

50 องศาเซลเซียส จนกระทั ่งแห้งสนิท จากนั ้นนำตัวอย่างเมล็ดธัญพืชที ่ผ่านการอบแห้ง 

ท้ัง 2 รูปแบบไปวเิคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระต่อไป 

 2. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดธัญพืช 

  นําเมล็ดธัญพืชงอกในสภาวะเครียดจากความเค็มที ่อบแห้งแบบเต็มเมล็ดและ

อบแห้งแบบผงที่เตรียมไว้มาวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเทียบกับชุดควบคุมที่เป็นเมล็ด

จากทอ้งตลาดท่ัวไปท่ีไม่ได้เพาะงอก โดยเมล็ดแต่ละชนิดท่ีวิเคราะห์ม ี3 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่  
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  กลุ่มท่ี 1 เมล็ดธัญพชืจากทอ้งตลาดท่ีไม่ได้เพาะงอก (ชุดควบคุม) 

  กลุ่มท่ี 2 เมล็ดธัญพชืงอกอบแห้งแบบเต็มเมล็ด  

  กลุ่มท่ี 3 เมล็ดธัญพชืงอกอบแห้งแบบผง  

  นำเมล็ดธัญพืชแต่ละชนิดทั ้ง 3 กลุ่มตัวอย่าง มาสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่ง

ดัดแปลงจากวิธีการของ วารุณี (2566) โดยนำตัวอย่างเมล็ดธัญพืชบดละเอียด จำนวน 2 กรัม  

ไปปั่นสกัดที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที ด้วยสารละลายสารละลายเอทานอล 

ความเข้มข้น 80% ปริมาตร 20 มิลลิลติร แลว้นำสารผสมท่ีได้ไปป่ันเหวี่ยงตกตะกอนท่ีความเร็ว

รอบ 6,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาท ีจากนั้นนำส่วนของเหลวใสชัน้บนท่ีได้ซึ่งเป็นสารสกัด

หยาบไปใช้วิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant content) และวิเคราะห์ฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระ (Antioxidant activity) ดังนี้ 

  2.1 การวเิคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอสิระ  

   การวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์จากปริมาณสารประกอบ  

ฟีนอลิกทั้งหมด (Total antioxidant capacity) โพรลีน (Proline) และกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) 

ดังต่อไปนี้ 

   2.1.1 การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด  

    การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ดัดแปลงจากวิธีการ

ของ Singleton & Rossi (1965) โดยนำสารสกัดหยาบปริมาตร 0.50 มิลลิลิตร มาผสมกับ

สารละลาย Folin-ciocalteu’s phenol reagent ความเข้มข้น 10% ปริมาตร 2.50 มิลลิลิตร วางไว้ 

ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Sodium carbonate ความเข้มข้น 7.50% 

ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้ววางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา  2 ชั่วโมง แล้วนำไปวัด 

ค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ นำค่าดูดกลืน

แสงท่ีได้ไปคำนวณปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 

(Gallic acid; GA) ซึ่งมีหน่วยเป็น mg GAE/gDW 

   2.1.2 การวเิคราะห์ปริมาณโพรลีน  

    การวิเคราะห์ปริมาณโพรลีน ดัดแปลงจากวิธีการของ Boggess et al. (1976) 

โดยนำสารสกัดหยาบปริมาตร 1 มิลลิล ิตร มาผสมกับสารละลาย Acid-ninhydrin reagent  

1 มิลลิลิตร แล้วนำหลอดทดลองไปเร่งปฏิกิริยาในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิที่ 100 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1 ชั ่วโมง จากนั้นหยุดปฏิกิริยาโดยการแช่หลอดทดสอบน้ำแข็งทันที แล้วจึงเติม 

Toluene ปริมาตร 5 มิลลิลิตรในหลอดทดสอบ ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วตั้งทิ้งไว้ 10 นาที 

สารละลายในหลอดทดลองจะเกิดการแยกชั้น นำเฉพาะสารละลายชั้นบนไปวัดดูดกลืนแสง  

ที่ความยาวคลื่น 528 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ นำค่าดูดกลืนแสงที่ได้ไป
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คำนวณหาปริมาณโพรลีนโดยเทียบกับกราฟของมาตรฐานโพรลีน (Proline; Pro) ซึ่งมีหน่วยเป็น 

mmol Pro/gDW 

   2.1.3 การวเิคราะห์ปริมาณกรดแอสคอร์บิก  

    การวิเคราะห์ปริมาณกรดแอสคอร์บิก ดัดแปลงจากวิธีการของ Deepa  

et al. (2006) โดยนำสารสกัดหยาบปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลายเมตาฟอสฟอริก

ความเข้มข้น 3% ปริมาตร 5 มิลลิลิตร แล้วนำไปไทเทรตกับสารละลาย 2,6 ไดคลอโรฟีนอลินโด

ฟีนอล (DPIP) ความเข้มข้น 0.10 mM โดยใช้ฟีนอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์จนถึงจุดยุติ เมื่อ

สารละลายเปลี ่ยนเป ็นสีชมพู นำปริมาณ DPIP ที ่ใช ้ในการไทเทรตไปคำนวณหาปริมาณ 

กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid; ASA) ซึ่งมีหน่วยเป็น mg ASA/100gDW 

  2.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

  วิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยการทดสอบฤทธิ์การกำจัดอนุมูล  ABTS 

(ABTS radical scavenging) และ DPPH (DPPH radical scavenging) และการทดสอบ FRAP 

ดังวธีิการต่อไปน้ี 

  2.2.1 การทดสอบฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS  

   การทดสอบฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS ดัดแปลงจากวิธีการของ Huang, 

Ou & Prior (2005) โดยเตรียมสารละลาย ABTS ความเข้มข้น 7 mM ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมกับ

สารละลาย Potassium Persulphate ความเข้มข้น 2.45 mM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากนั้นนำไป

เก็บไว้ในที่มืดอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16-18 ชั่วโมง แล้วนำมาเจือจางด้วย Ethanol 

ความเข้มข้น 80% ให้ได้ค่าการดูดกลนืแสงประมาณ 0.7±0.02 ท่ีความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 

ก่อนนำไปใช ้ซึ่งเรียกว่า ABTS solution จากนัน้นำ ABTS Solution ท่ีได้ปริมาตร 2 มลิลิลิตร ผสมกับ

สารสกัดหยาบปริมาตร 0.02 มิลลิลิตร วางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที แล้ววัดค่า  

การดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด้วยเครื ่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ นำค่า 

การดูดกลืนแสงที่ได้ไปคำนวณการกำจัดอนุมูล ABTS โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของโทรลอกซ์ 

(Trolox; TE) ซึ่งมีหน่วยเป็น µmol TE/gDW 

  2.2.2 การทดสอบฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล DPPH  

   การทดสอบฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH ดัดแปลงจากวิธีการของ Mun’im, 

Negishi & Ozawa (2003) โดยเตรียมสารละลายที่ใช้ในการวิเคราะห์ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ซึ่ง

ประกอบด้วย Acetate Buffer pH 5.50 ความเข้มข้น 0.30 M ปริมาตร 0.40 มิลลิลิตร DPPH

ความเข้มข้น 0.12 mM ที่ละลายใน Ethanol ความเข้มข้น 80% ปริมาตร 2.50 มิลลิลิตร และ 

สารสกัดหยาบปริมาตร 0.10 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้ววางไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 

30 นาที แล้วนำไปวัดการดูดกลนืแสงท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 
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นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปคำนวณการกำจัดอนุมูล DPPH โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 

โทรลอกซ์ ซึ่งมีหน่วยเป็น µmol TE/gDW 

   2.2.3  การทดสอบ FRAP   

   การทดสอบ FRAP ดัดแปลงจากวิธีการของ Benzie & Strain (1996; 

1999) โดยเตรียมสารละลายท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ปริมาตร 2.70 มลิลิลิตร ซึ่งประกอบด้วย Acetate 

buffer pH 6.30 ความเข้มข้น 0.30 M TPTZ ความเข้มข้น 10 mM และ Ferric chloride ความเข้มข้น 

20 mM จากนั้นเติมสารสกัดหยาบปริมาตร 0.30 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน นำไปวางไว้ในที่มืด 

ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 

ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปคำนวณหาการรีดิวซ์เฟอร์ริก 

โดยเทียบกราฟมาตรฐานของเฟอร์รัสซัลเฟต (Ferrous sulphate; Fe2+) ซึ่งมีหน่วยเป็น µmol 

Fe2+/gDW 

 3.  การวิเคราะห์สถิต ิ 

   ทำการวิเคราะห์ข้องมูลทางสถิติโดยการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยสำหรับหลายกลุ่ม

ตัวอย่างโดยการวเิคราะห์ความแปรปรวนจำแนกแบบทางเดียว (One-way analysis of variance) 

และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยค่า Lest significant differences; LSD ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

(P=0.05) 

 

ผลการวิจัย 

1. ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 

 1.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด  

  เมล็ดธัญพืชทั้ง 10 ชนิดในชุดควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

0.432-5.321 mg GAE/gDW การอบแห้งมีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ด  

ซึ่งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับกรรมวธีิการอบแห้งและชนิดของธัญพชื ดังภาพท่ี 1(A) 

  การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของ

เมล็ดข้าวหอมมะลิ ถั่วเหลือง งาดำ และถั่วเขียว ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

ซึ่งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้น คิดเป็น 120.60% 37.83% 28.85% และ 19.60%  

เมื ่อเทียบกับชุดควบคุม ตามลำดับ อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลลดปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่ ถั่วแดง ข้าวเหนียวดำลืมผัว และถั่วดำ 

ซึ่งมีปริมาณต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมนีัยสำคัญทางสถติ ิคิดเป็น 74.52% 68.32% 51.18% และ 

28.35% ตามลำดับ  
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  การอบแห้งแบบผงมีผลเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของเมล็ด 

ถั ่วเขียว และข้าวหอมมะลิ ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ ่งมีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้น คิดเป็น 69.80% และ 5.35% ตามลำดับ อย่างไรก็ตามการอบแห้ง

แบบผงมีผลลดปริมาณสารประกอบฟนีอลิกท้ังหมดของเมล็ดข้าวไรซ์เบอร่ี ถั่วแดง ข้าวเหนียว

ดำลืมผัว ข้าว กข43 และถั่วเหลือง ซึ่งมีปริมาณต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  

คิดเป็น 63.50% 55.99% 30.19% 26.06% และ 23.76% ตามลำดับ  

 1.2 ปริมาณโพรลีน  

  เมล็ดธัญพืชทั้ง 10 ชนิด ในชุดควบคุมมีปริมาณโพรลีน 0.069-0.634 mmol 

Pro/gDW การอบแห้งมผีลต่อปริมาณโพรลีนในเมล็ด ซึ่งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับกรรมวธีิการอบแห้ง

และชนิดของธัญพชื ดังภาพท่ี 1(B) 

  การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ ่มปริมาณโพรลีนของเมล็ดถั ่วเขียว งาดำ  

ข้าวสีนิล ข้าวหอมมะลิ ข้าว กข43 ข้าวไรซ์เบอรี่ และถั่วเหลือง ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมีปริมาณโพรลีนเพิ่มขึ้น คิดเป็น 357.14% 224.53% 211.59% 163.89% 

55.03% 45.43% และ 37.04% เมื่อเทียบกับชุดควบคุม ตามลำดับ อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบ

เต็มเมล็ดมีผลลดปริมาณโพรลีนของเมล็ดถั่วแดง และข้าวเหนียวดำลืมผัว ซึ่งมีปริมาณต่ำกว่า

ชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิคิดเป็น 29.73% และ 16.42% ตามลำดับ  

  การอบแห้งแบบผงมผีลเพิ่มปริมาณโพรลีนของเมล็ดข้าวสีนิล ถั่วเขียว ข้าวหอมมะล ิ

ถั่วเหลือง ข้าวไรซ์เบอรี่ งาดำ และถั่วดำ ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ คิดเป็น 

524.64% 231.90% 150.00% 91.01% 70.03% 64.62% และ 6.01% ตามลำดับ อย่างไรก็ตาม

การอบแห้งแบบผงมีผลลดปริมาณโพรลีนของเมล็ดถั่วแดง และข้าวเหนียวดำลืมผัว ซึ่งมีปริมาณ

ต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิคิดเป็น 39.19% และ 14.53% ตามลำดับ  

 1.3 ปริมาณกรดแอสคอร์บิก 

  เมล็ดธัญพชืท้ัง 10 ชนดิ ในชุดควบคุมมีปริมาณกรดแอสคอร์บิก 0.092-0.368 mg 

ASA/100gDW การอบแห้งมีผลต่อปริมาณโพรลีนในเมล็ด ซึ่งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการ

อบแห้งและชนิดของธัญพชื ดังภาพท่ี 1(C) 

  การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ่มปริมาณกรดแอสคอร์บิกของเมล็ดถั่วแดง 

ถั่วเขียว ข้าวสีนิล ถั่วดำ ข้าวหอมมะลิ และข้าว กข43 ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 

ทางสถิติ ซึ ่งมีปริมาณกรดแอสคอร์บิกเพิ ่มขึ ้น คิดเป็น 52.17% 40.52% 18.76% 18.00% 

17.86% และ 13.62% เมื่อเทียบกับชุดควบคุม ตามลำดับ อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบเต็มเมล็ด

มีผลลดปริมาณกรดแอสคอร์บิกของเมล็ดงาดำ และถั่วเหลือง ซึ่งมีปริมาณต่ำกว่าชุดควบคุม

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิคิดเป็น 46.74% และ 23.14% ตามลำดับ  



PSRU Journal of Science and Technology 11(1): 125-143, 2026 

134 
 

  การอบแห้งแบบผงมีผลเพิ่มปริมาณกรดแอสคอร์บิกของเมล็ดถั่วเขียว ถั่วแดง 

ถั่วดำ ข้าวหอมมะล ิและ ข้าว กข43 ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมีปริมาณ

กรดแอสคอร์บิกเพิ ่มขึ ้น คิดเป็น 66.01% 21.74% 18.00% 17.86% และ 8.12% ตามลำดับ  

อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบผงมีผลลดปริมาณกรดแอสคอร์บิกของเมล็ดงาดำ และถั่วเหลือง 

ซึ่งมปีริมาณต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมนีัยสำคัญทางสถิต ิคิดเป็น 39.13% และ 26.67% ตามลำดับ  

2. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

  2.1 ฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS  

   เมล็ดธัญพืชทั้ง 10 ชนิด ในชุดควบคุมมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS 3.126-14.221 

µmol TE/gDW การอบแห้งมผีลต่อฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS ในเมล็ด ซึ่งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ

กรรมวธีิการอบแห้งและชนิดของธัญพชื ดังภาพท่ี 2(A) 

   การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ่มฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS ของเมล็ดถั่วแดง  

ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS เพิ่มขึ้น คิดเป็น 

54.70% เมื่อเทียบกับชุดควบคุม อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลลดฤทธิ์การกำจัด

อนุมูล ABTS ของเมล็ดข้าวไรซ์เบอร่ี งาดำ ถั่วเขียว ถั่วเหลอืง ข้าวหอมมะลิ และข้าวเหนยีวดำลืมผัว 

ซึ ่งมีฤทธิ์ต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ คิดเป็น 65.78% 64.78% 54.70% 

48.88% 35.06% และ 22.48% ตามลำดับ  

   การอบแห้งแบบผงมผีลเพิ่มฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS ของเมล็ดถั่วแดง ให้สูง

กว่าชุดควบคุมอย่างมนีัยสำคัญทางสถิต ิซึ่งมฤีทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS เพิ่มขึน้ คิดเป็น 47.54% 

เมื่อเทียบกับชุดควบคุม อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบผงมผีลลดฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล ABTS ของ

เมล็ดงาดำ ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมมะลิ ข้าวสีนิล และข้าว กข43 ซึ่งมีฤทธิ์ต่ำกว่าชุดควบคุม 

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิคิดเป็น 72.72% 65.23% 39.22% 26.89% และ 16.96% ตามลำดับ  

  2.2 ฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล DPPH 

   เมล็ดธัญพชืท้ัง 10 ชนดิในชุดควบคุมมฤีทธ์ิการกำจัดอนุมูล DPPH 1.624-10.391 

µmol TE/gDW การอบแห้งมีผลต่อฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH ในเมล็ด ซึ่งแตกต่างกันขึ้นอยู่

กับกรรมวธีิการอบแห้งและชนิดของธัญพชื ดังภาพท่ี 2(B) 

   การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดไม่มีผลเพิ่มฤทธิ ์การกำจัดอนุมูล DPPH ของเมล็ด

ธัญพชื อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลลดฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล DPPH ของเมล็ดข้าว

เหนียวดำลืมผัว ข้าวสีนิล ถั่วดำ ถั่วแดง ข้าว กข43 ถั่วเหลือง ถั่วเขียว และงาดำ ให้ต่ำกว่า 

ชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH ลดลง คิดเป็น 55.40% 

48.00% 45.99% 41.67% 31.14% 18.48% 15.56% และ 5.84% เมื่อเทียบกับชุดควบคุม ตามลำดับ  
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   การอบแห้งแบบผงไม่มีผลเพิ่มฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH ของเมล็ดธัญพืช 

อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบผงมผีลลดฤทธ์ิการกำจัดอนุมูล DPPH ของเมล็ดถั่วแดง ข้าวไรซ์เบอร่ี 

ข้าวเหนียวดำลืมผัว ข้าว กข43 งาดำ ข้าวหอมมะลิ ข้าวสีนิล ถั่วเขียว และถั่วเหลือง ให้ต่ำกว่า 

ชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH ลดลง คิดเป็น 49.19% 

39.80% 39.75% 35.29% 32.15% 20.27% 14.52% 11.64% และ 10.47% เมื ่อเทียบกับ 

ชุดควบคุม ตามลำดับ  

  2.3 ความสามารถการรีดวิซ์เฟอร์ริก (FRAP) 

   เมล็ดธัญพืชท้ัง 10 ชนิดในชุดควบคุมมี FRAP 0.019-0.567 µmol Fe2+/gDW 

การอบแห้งมีผลต่อ FRAP ในเมล็ด ซึ่งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการอบแห้งและชนิดของ

ธัญพชื ดังภาพท่ี 2(C) 

   การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ่ม FRAP ของเมล็ดข้าวสีนิล ถั่วดำ ถั่วเหลือง 

งาดำ และข้าวกข43 ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมี FRAP เพิ่มขึ้น คิดเป็น 

104.35% 84.21% 70.67% 29.63% และ  19.42% เม ื ่อเท ียบก ับช ุดควบคุม ตามลำดับ  

อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลลด FRAP ของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่ และถั่วแดง ซึ่งมี 

FRAP ต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิคิดเป็น 58.91% และ 33.87% ตามลำดับ  

   การอบแห้งแบบผงมีผลเพิ่ม FRAP ของเมล็ดถั่วดำ ถั่วเหลือง และข้าวสีนิล  

ให้สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งมี FRAP เพิ่มขึ้น คิดเป็น 131.58% 70.67% 

และ 57.61% เมื่อเทียบกับชุดควบคุม ตามลำดับ อย่างไรก็ตามการอบแห้งแบบผงมีผลลด FRAP 

ของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวเหนียวดำลืมผัว และถั่วแดง ซึ่งมี FRAP ต่ำกว่าชุดควบคุมอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ คิดเป็น 56.08% 21.92% และ 11.29% ตามลำดับ  
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เมล็ดธัญพืชจากท้องตลาดที่ไม่ได้เพาะงอก (ชุดควบคุม) 
เมล็ดธัญพืชงอกอบแห้งแบบเต็มเมล็ด 
เมล็ดธัญพืชงอกอบแห้งแบบผง 
 

    ถั่วเขยีว           ถัว่แดง             ถัว่ดำ              ถั่วเหลือง          งาดำ               ขา้วกข43       ขา้วหอมมะล ิ     ขา้วสนีลิ      ขา้วไรซ์เบอรี่   ขา้วเหนียวดำลืมผัว 

    ถั่วเขยีว           ถัว่แดง             ถัว่ดำ              ถั่วเหลือง          งาดำ               ขา้วกข43       ขา้วหอมมะล ิ     ขา้วสนีลิ      ขา้วไรซ์เบอรี่   ขา้วเหนียวดำลืมผัว 

ภาพที่ 1 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดธัญพืชเพาะงอกอบแห้ง ปริมาณสารประกอบ 

ฟนีอลิกท้ังหมด (A) ปริมาณโพรลีน (B) และปริมาณกรดแอสคอร์บิก (C) (กราฟแท่ง

แสดงค่า MeanS.D. และตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a-c) แสดงถึงความแตกต่าง

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ันท่ี 95%) 
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(A) เมล็ดธัญพืชจากท้องตลาดที่ไม่ได้เพาะงอก (ชุดควบคุม) 
เมล็ดธัญพืชงอกอบแห้งแบบเต็มเมล็ด 
เมล็ดธัญพืชงอกอบแห้งแบบผง 
 

    ถั่วเขยีว           ถัว่แดง             ถัว่ดำ              ถั่วเหลือง          งาดำ               ขา้วกข43       ขา้วหอมมะล ิ     ขา้วสนีลิ      ขา้วไรซ์เบอรี่   ขา้วเหนียวดำลืมผัว 

ภาพที่ 2 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดธัญพืชเพาะงอกอบแห้ง ฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS (A) 

ฤทธิ์การกำจัดอนุมูล DPPH (B) และความสามารถการรีดิวซ์เฟอร์ริก (C) (กราฟแท่ง

แสดงค่า MeanS.D. และตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a-c) แสดงถึงความแตกต่าง

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ันท่ี 95%) 
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อภปิรายผล 

เมล็ดธัญพืชที่ผ่านการเพาะงอกภายใต้สภาวะเครียดจากความเค็มในระดับที่เหมาะสม 

มีคุณค่าทางโภชนาการและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าธัญพืชที่เพาะงอกในสภาวะปกติหรือ

เมล็ดท่ีไม่ได้เพาะงอก ท้ังนี้กระบวนการเพาะงอกภายใตส้ภาวะเครียดดังกล่าวกระตุน้ให้พืชสร้างอนุมูล

อสิระ ซึ่งพืชตอบสนองด้วยการผลิตสารต้านอนุมูลอิสระเพื่อควบคุมสมดุลและลดความเสียหาย 

ส่งผลให้ธัญพชืท่ีเพาะงอกภายใต้สภาวะเครยีดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระเพ่ิมขึน้ (วารุณี, 2566) 

การอบแห้งเมล็ดธัญพืชงอกภายใตส้ภาวะเครียดจากความเค็มท้ังการอบแบบเต็มเมล็ด

และการอบแบบผงส่งผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดธัญพืชแต่ละชนิดแตกต่างกัน ซึ่งเกิด

จากความหลากหลายของโครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี กระบวนการเมแทบอลิซึม และ  

การตอบสนองต่อสภาวะเครียดของเมล็ดธัญพืชแต่ละชนิด กระบวนการอบแห้งอาจส่งผลต่อ

ปริมาณและฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากความร้อนอาจทำให้สารต้านอนุมูลอิสระ  

บางชนิดเสื่อมสลายได้ การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดอาจช่วยป้องกันความร้อนเข้าถึงภายในเมล็ด  

ได้ทั้งหมดส่งผลให้สารต้านอนุมูลอิสระบางชนิดยังคงถูกเก็บรักษาไว้ อย่างไรก็ตามสารที่อยู่

บริเวณผิวเมล็ดอาจเสื่อมสลายเมื่อสัมผัสกับความร้อน (ปิยพร และศศิธร, 2562) ขณะที่การอบแห้ง

แบบผง (การบดเมล็ดเป็นผงก่อนอบ) ช่วยเพิ่มพื้นท่ีผิวสัมผัส ทำให้ความร้อนกระจายตัวได้ท่ัวถึง 

ส่งผลให้มีการปลดปล่อยสารต้านอนุมูลอิสระออกมาในปริมาณมากขึ้น (โพธิ์ทอง , 2563) ทั้งนี้ 

การควบคุมอุณหภูมแิละระยะเวลาในการอบแห้งมคีวามสำคัญอย่างยิ่งในการรักษาปริมาณและ

คุณภาพของสารตา้นอนุมูลอิสระ ความร้อนท่ีสูงเกินไปอาจทำให้สารเสื่อมสลาย ดังนั้นการเลือก

อุณหภูมิและวิธีการอบแห้งที่เหมาะสมจึงมีความสำคัญต่อการคงคุณภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ

ในเมล็ดธัญพชื (สุกัญญา และคณะ, 2563)  

กระบวนการอบแห้งมีอิทธิพลต่อปริมาณและฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระในเมล็ด

ธัญพชื ท้ังนีใ้นระดับอุตสาหกรรม การอบแห้งเมล็ดธัญพชืมักใช้อุณหภูมิในช่วง 50–70°C ซึ่งเป็น

ช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการลดความชื้นโดยไม่ทำลายสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมากนัก โดย

อุณหภูมิที่ต่ำเกินไปอาจใช้เวลานานในการอบ ทำให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์  

ขณะที่อุณหภูมิที่สูงเกินไปอาจทำให้สารต้านอนุมูลอิสระเสื่อมสลายได้ง่าย (Chanwitheesuk et al., 

2005) ในอุตสาหกรรมอาหาร ผงธัญพืชที่ผ่านการอบแห้งถูกนำมาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์

หลากหลายประเภท เช่น เครื่องดื่มสุขภาพ ซีเรียล บิสกิต และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เนื่องจาก 

มคีุณค่าทางโภชนาการสูงและมสีารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น สารต้าน

อนุมูลอิสระ สารต้านการอักเสบ และไฟเบอร์ นอกจากนี้ผงธัญพืชยังสามารถนำไปใช้เป็นวัตถุดิบ

ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน (Functional foods) ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการส่งเสริมสุขภาพ

และลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรัง อย่างไรก็ตามการควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมเป็น
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ปัจจัยสำคัญในการรักษาคุณภาพของสารออกฤทธิ์ในธัญพืช เพื่อให้สามารถนำไปประยุกต์ใช้ 

ในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในพืชมีบทบาทสำคัญในการป้องกันความเสียหายจาก

อนุมูลอิสระและการตอบสนองต่อสภาวะเครียดต่างๆ การเพิ่มขึ้นของสารฟีนอลิกในสภาวะ

เครียดช่วยให้พืชปรับตัวและอยู่รอดในสภาพแวดล้อมที่ไม่เอื้ออำนวยได้  เมล็ดธัญพืชแต่ละชนิด 

มีกลไกตอบสนองต่อสภาวะเครียดแตกต่างกัน สภาวะเครียดในระดับปานกลางมักกระตุ ้น  

การผลิตสารประกอบฟีนอลิก ในขณะที่ความเครียดรุนแรงอาจทำให้สารประกอบฟีนอลิกลดลง 

(อินทิรา และสาวิตรี, 2561) ซึ่งผลการวิจัย พบว่า การอบแห้งเมล็ดธัญพืชงอกในสภาวะเครียด

แบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของเมล็ดถั่วเขียว ถั่วเหลือง งาดำ 

และข้าวหอมมะลิ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความร้อนจากการอบแห้งมีผลยับยั้งเอนไซม์ Polyphenol 

oxidase; PPO ที่เร่งปฏิกิริยาการเปลี่ยนสารประกอบฟีนอลิกในเมล็ดดังกล่าว ส่งผลให้สารประกอบ 

ฟีนอลิกทั้งหมดถูกเก็บรักษาไว้มากขึ้น (Latinovic et al., 2024) และความร้อนจากการอบแห้ง 

มีผลทำให้เยื่อหุ้มเซลล์และออร์แกเนลล์ของพืชเสียสภาพ ทำให้สารประกอบฟีนอลิกที่อยู ่ใน 

แวคิวโอลถูกปลดปล่อยออกมา จึงมีปริมาณเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาในผักชีฝร่ัง ขมิ้น 

(Latinovic et al., 2024) และขิง (Chan et al., 2009) อย่างไรก็ตามในเมล็ดถั่วแดง ถั่วดำ ข้าวไรซ์เบอรี่ 

และข้าวเหนียวดำลืมผัว ที่อบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดน้อยกว่า

ชุดควบคุม ส่วนการอบแห้งแบบผงมีผลเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของเมล็ดถั่วเขียว 

และข้าวหอมมะลิ ในขณะท่ีเมล็ดถั่วแดง ถั่วเหลอืง ข้าว กข43 ข้าวไรซ์เบอร่ี และข้าวเหนยีวดำลืมผัว 

มปีริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดน้อยกว่าชุดควบคุม 

โพรลีนเป็นกรดอะมโินท่ีสำคัญท่ีพืชผลิตขึน้เพื่อตอบสนองต่อสภาวะเครยีดจากความเค็ม 

โดยทำหน้าที่เป็นสารออสโมโพรเทคแตนท์ (Osmoprotectant) ช่วยรักษาสมดุลของน้ำในเซลล์ 

ช่วยป้องกันความเสียหายต่อเซลล์ และเพิ่มความทนทานของพืชต่อสภาวะเครียด การสะสมโพรลีน

เพิ ่มขึ ้นในสภาวะเครียดเป็นกลไกสำคัญที่ช่วยให้พืชสามารถปรับตัวและอยู ่รอดในสภาวะ

สิ่งแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม (สุรศักดิ์ และคณะ, 2566) เมล็ดธัญพืชแต่ละชนิดมีกลไกตอบสนอง

ต่อสภาวะเครียดแตกต่างกัน การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมีผลเพิ่มปริมาณโพรลีนของเมล็ด 

ถั่วเขียว ถั่วเหลือง งาดำ ข้าว กข43 ข้าวหอมมะลิ ข้าวสีนิล และข้าวไรซ์เบอรี่ ทั้งนี้อาจเนื่อง  

มาจากการอบแห้งทำให้เกิดภาวะเครียดจากการขาดน้ำ (Drought stress) ซึ่งกระตุ้นการสะสม 

โพรลีนในเนื้อเยื่อพืช เป็นกลไกที่พืชใช้ในการปรับตัวและป้องกันความเสียหายจากความเครียด  

ที่เกิดจากการขาดน้ำ ช่วยรักษาความเสถียรของโปรตีนและเยื่อหุ้มเซลล์ รวมถึงการกำจัดอนุมูล

อิสระ (สุรศักดิ์ และคณะ, 2566) อย่างไรก็ตามในเมล็ดถั่วแดง และข้าวเหนียวดำลืมผัว ที่อบแห้ง

แบบเต็มเมล็ดมีปริมาณโพรลีนน้อยกว่าชุดควบคุม ส่วนการอบแห้งแบบผงมีผลเพิ่มปริมาณโพ
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รลีนของเมล็ดถั่วเขียว ถั่วดำ ถั่วเหลอืง งาดำ ข้าวหอมมะล ิข้าวสนีลิ และข้าวไรซ์เบอร่ี ในขณะท่ี

เมล็ดถั่วแดง และข้าวเหนยีวดำลืมผัว มปีริมาณโพรลีนนอ้ยกว่าชุดควบคุม 

กรดแอสคอร์บิกหรือวติามินซีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสำคัญในพืช มบีทบาทในการปกป้อง

เซลล์จากความเสียหายที่เกิดจากอนุมูลอิสระ ซึ่งเกิดขึ้นได้ในกระบวนการเมแทบอลิซึมปกติของ

พืชหรือเมื่อพืชอยู่ในสภาวะเครียด โดยกรดแอสคอร์บิกทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยตรง 

และยังมีบทบาทในการหมุนเวียนสารต้านอนุมูลอิสระอื่น เช่น กลูตาไธโอน ทำให้ระบบป้องกัน

อนุมูลอิสระในพืชมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น (Chomkitichai et al., 2014) เมล็ดธัญพืชแต่ละชนิดมี

กลไกตอบสนองต่อสภาวะเครียดแตกต่างกัน การอบแห้งแบบเต็มเมล็ดมผีลเพิ่มปริมาณกรดแอสคอร์บิก

ของเมล็ดถั่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดำ ข้าว กข43 ข้าวหอมมะลิ และข้าวสีนิล ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก

การอบแห้งทำให้เมล็ดอยู่ในสภาวะเครียด เมล็ดจึงสร้างและสะสมอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น ซึ่งหาก

ปริมาณของอนุมูลอสิระเหล่านีสู้งเกินไปจะนำไปสู่ภาวะเครียดออกซิเดชันท่ีส่งผลเสียต่อเซลล์พืช 

ดังนัน้พชืจึงพัฒนากลไกป้องกันด้วยการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น กรดแอสคอร์บิก เพิ่มมากขึ้น 

(Sharma et al., 2012) อย่างไรก็ตามในเมล็ดถั่วเหลืองและงาดำ มีปริมาณกรดแอสคอร์บิก

น้อยกว่าชุดควบคุม ส่วนการอบแห้งแบบผงมีผลเพิ่มปริมาณกรดแอสคอร์บิกของเมล็ดถั่วเขียว 

ถั่วแดง ถั่วดำ ข้าว กข43 และข้าวหอมมะลิ ในขณะที่เมล็ดถั่วเหลือง และงาดำ มีปริมาณ 

กรดแอสคอร์บิกนอ้ยกว่าชุดควบคุม 

เมล็ดธัญพืชงอกในสภาวะเครียดที่อบแห้งทั้งแบบเต็มเมล็ดและแบบผงที่สามารถรักษา

ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระทั้งสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โพรลีน และกรดแอสคอร์บิกได้ 

อาจส่งผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระของเมล็ดธัญเหล่านัน้ เมื่อพิจารณาฤทธ์ิการกำจัดอนุมูลอิสระ 

ของธัญพืชทั้ง 10 ชนิด พบว่า มีเพียงถั่วแดงอบแห้งทั้ง 2 กรรมวิธีมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS  

สูงกว่าชุดควบคุมที่ไม่ได้เพาะงอก ส่วนเมล็ดธัญพืชชนิดอื่นมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูลทั้ง ABTS และ 

DPPH ต่ำกว่าชุดควบคุม และเมื่อพิจารณาความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกหรือ FRAP พบว่า 

มเีพยีง ถั่วดำ ถั่วเหลอืง งาดำ ข้าว กข43 และข้าวสนีลิเท่านั้นท่ีมี FRAP สูงกว่าชุดควบคุมท่ีไม่ได้

เพาะงอก  

จะเห็นได้ว่ากรรมวิธีการอบแห้งเมล็ดธัญพืชมีผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเมล็ด

ธัญพืชงอกในสภาวะเครียดจากความเค็ม โดยเมล็ดพืชแต่ละชนิดมีการตอบสนองต่อสภาวะ

เครียดและกรรมวิธีการอบแห้งแตกต่างกัน เมล็ดธัญพืชอบแห้งทั้งแบบเต็มเมล็ดและแบบผง 

บางชนิดมีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าชุดควบคุม บางชนิดมีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่า  

ชุดควบคุม อาจเกี่ยวข้องกับโครงสร้างของเมล็ดธัญพืชแต่ละชนิด และความไวต่ออุณหภูมิ  

ในการอบแห้ง ซึ่งอาจมีผลทำให้สารต้านอนุมูลอิสระสลายตัวหรือสูญเสียองค์ประกอบทางเคมี

บางชนิดไประหว่างการอบแห้ง (ปิยพร และศิริธร, 2562) 
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อย่างไรก็ตาม ในเมล็ดธัญพืชบางชนิดที่มีสีม่วงเข้ม เช่น ถั่วดำ งาดำ และข้าวไรซ์เบอร่ี 

ในชุดควบคุมที่ไม่ได้เพาะงอกมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระค่อนข้างสูง แต่ในชุดเพาะงอกและนำไป

อบแห้งทุกกรรมวิธีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลลดต่ำลง สอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 

ขณะที่โพรลีนและกรดแอสคอร์บิกมีปริมาณค่อนข้างสูงก็ตาม ทั้งนี้อาจเกี่ยวข้องกับปริมาณ  

สารต้านอนุมูลอิสระชนิดอื่น เช่น แอนโทไซยานิน (Anthocyanins) ซึ่งเป็นสารประกอบฟลาโวนอยด์

ในกลุ่มสารฟีนอลิกที่พบได้ทั่วไปในพืช เป็นรงควัตถุที่ให้สีแดง น้ำเงิน และม่วง ในดอกไม้ ผลไม้ 

ใบไม้ และธัญพืช มีคุณสมบัติการละลายน้ำได้ดี (จริงแท้, 2549) ดังนั้นในการเพาะงอกเมล็ด

ธัญพืชที่มีสีดังกล่าวอาจส่งผลให้เกิดการละลายของแอนโทไซยานินออกจากเมล็ดธัญพืช ส่งผล

ให้มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระลดลงนอ้ยกว่าชุดควบคุมท่ีไม่ได้เพาะงอก  
 

สรุปผลการวิจัย 

กรรมวิธีการอบแห้งเมล็ดธัญพืชมีผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดธัญพืชงอกใน

สภาวะเครียดจากความเค็ม โดยเมล็ดธัญพืชแต่ละชนิดมีการตอบสนองต่อสภาวะเครียดและ

กรรมวิธีการอบแห้งแตกต่างกัน การอบแห้งแบบผงสามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ท้ังหมดและกรดแอสคอร์บิคในถั่วเขียว เพิ่มปริมาณโพรลีนในถั่วดำ ถั่วเหลอืง ข้าวสีนิล และข้าวไรซ์

เบอรี่ รวมทั้งสามารถเพิ่มฤทธิ์การกำจัดอนุมูล ABTS ในถั่วแดงได้ ในขณะที่การอบแห้งแบบเต็ม

เมล็ดสามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในถั่วเหลืองและงาดำ เพิ่มปริมาณโพรลีน 

ในถั่วเขียว งาดำ และ ข้าว กข43 และเพิ่มปริมาณกรดแอสคอร์บิคในถั่วแดง ข้าว กข43 และ 

ข้าวสีนิลได้ รวมทั้งยังเพิ่ม FRAP ในงาดำ ข้าว กข43 และ ข้าวสีนิล ได้อีกด้วย ผลจากการวิจัยนี้

สามารถนำไปเป็นข้อมูลพื้นฐานเพื่อใช้ประโยชน์ในการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดธัญพืชงอก 

โดยกรรมวธีิการอบแห้งแบบเต็มเมล็ดและแบบผง เพื่อให้คงคุณค่าทางอาหารและสารต้านอนุมูล

อสิระที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และเกิดความสะดวกในการนำมาบริโภคและการเก็บรักษา  
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