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บทคัดย่อ 

	 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อผลิตผงข้าวมอลต์แอนโทไซยานินสูงจากข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี่ โดยขั้นตอนแรก 

ท�ำการศึกษาผลของการงอกของเมล็ดข้าว (ข้าวมอลต์) ต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของข้าวมอลต์พันธุ์ 

ไรซ์เบอรี่ ผลการศึกษาพบว่าการแช่ข้าวเปลือกในน�ำ้อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 และ 24 ชั่วโมง ตามด้วย 

การบ่มที่อุณหภูมิเดียวกันเป็นเวลา 24 และ 36 ชั่วโมง สามารถคงปริมาณแอนโทไซยานินได้สูงประมาณ 7-9 มิลลิกรัม 

ต่อกรัมน�้ำหนักแห้ง รวมถึงพบว่าค่าสี ได้แก่ L*, a*, b* มีแนวโน้มลดลงแต่ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05)  

จากนั้นในข้ันตอนท่ีสองท�ำการปรับปรุงคุณภาพของของมอลต์ด้านกลิ่นและสีโดยการนึ่ง การคั่ว และการอบแห้ง  

ผลการปรับปรุงคุณภาพพบว่าขั้นตอนการนึ่งข้าวมอลต์ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ตามด้วยการ 

อบแห้งจนกระทั่งความชื้นสุดท้ายมีค่า 9-10 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ให้ค่าปริมาณแอนโทไซยานินสูงที่สุดและแตกต่าง

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับสภาวะการทดสอบอื่นแต่เมื่อเพิ่มเวลาการนึ่งเป็น 20 นาที พบว่าแอนโทไซยานิน 

มีแนวโน้มลดลง รวมไปถึงข้ันตอนการคั่วข้าวมอลต์ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-20 นาที ตามด้วยการ 

อบแห้งสามารถช่วยเพิ่มปริมาณแอนโทไซยานินเมื่อเปรียบเทียบกับข้าวไรซ์เบอร่ีท่ีไม่ผ่านการงอก ในขั้นตอนสุดท้าย 

ท�ำการผลิตผงข้าวมอลต์และประเมินคุณภาพพบว่าผงข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ให้ปริมาณแอนโทไซยานินที่สูง 

และเป็นผลิตภัณฑ์ผงข้าวมอลต์แห้งที่มีคุณภาพดี

ค�ำส�ำคัญ : ข้าวไรซ์เบอรี่ แอนโทไซยานิน ข้าวมอลต์ การงอก

Abstract

	 The objective of this study was to produce of malt high anthocyanin powder from rice berry. 

Firstly to determine the effect of germinating on changes in physicochemical properties of rice berry 

malt. The results showed that rough rice were steeped in water at 35±2oC for 12 and 24 hr combined 

with incubated at same temperature for 24 and 36 hr indicated high remaining anthocyanin content  

7-9 mg/g dry weight. Including, color value (L*, a*, b*) seems to have a slight but non-significant  

(P>0.05). Secondary to evaluated conditions of the stages of steaming, roasting and drying on the 

qualities of malt products with a means of modifying the flavor and color of their final product.  

The results showed that malt product was significantly highest level (P≤0.05) of anthocyanin  
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at condition of steaming temperature 120oC in 10 minutes and drying to final moisture content 

9-10%wb, but seems to be reducing when longer steaming time for 20 minutes. In addition, the roasting  

of malt products at temperature 120oC for 10-20 minutes and drying presented increasing  

of anthocyanin content compared to those of original rice berry. Finally to evaluated the qualities of 

malt powder from rice berry. The resulted showed that malt powder from rice berry high remained of 

anthocyanin quantity and good evaluation of dried malt. 
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	 สารอาหารส�ำคัญในข้าวไรซ์เบอรี่ประกอบด้วย  

โอเมก้า 3 ธาตุเหล็ก สังกะสี วิตามินอี วิตามินบี 1 แทนนิน 

โพลิฟีนอล ลูทีน เส้นใย และอื่น ๆ  สารอาหารเหล่านี้ช่วยลด

ระดับไขมนัและคอเลสเตอรอล ป้องกนัโรคหวัใจ ช่วยควบคมุ

น�้ำหนัก ช่วยระบบขับถ่าย [3] และที่ส�ำคัญข้าวไรซ์เบอรี ่

มีสารชนิดหนึ่งที่เรียกว่า “แอนโทไซยานิน” เป็นรงควัตถุ

หรอืสารสมีสีมบตัเิป็นโภชนะเภสชั เป็นสารต้านอนมูุลอิสระ  

ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการ

เกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมอง ด้วยการยับยั้ง 

ไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน ชะลอความเส่ือมของดวงตา 

ช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเป็น

สาเหตุของโรคท้องร่วงและอาหารเป็นพิษด้วย [1] จาก 

คุณประโยชน์ดังกล่าวจึงพบว่า ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าว 

สายพันธุ์ที่น่าส่งเสริมในเชิงการค้า รวมถึงน�ำมาแปรรูป 

เพื่อเป็นการเพ่ิมมูลค่าแทนที่จะเป็นแต่เพียงการจ�ำหน่าย 

ในรูปแบบข้าวสารเท่านั้น เช่น การแปรรูปเป็นข้าวมอลต์ 

	 โดยทั่วไปแล้วในการผลิตข้าวมอลต์นิยมใช้ข้าว

บาร์เลย์เป็นวัตถุดิบเริ่มต้น ทั้งนี้ข้าวบาร์เลย์มีราคาสูงและ

ต้องน�ำเข้าจากต่างประเทศ ดังนั้นการน�ำข้าวไรซ์เบอรี่ 

มาทดแทนเพื่อการผลิตข้าวมอลต์จึงเป็นเรื่องที่น่าสนใจ  

ซึง่ขัน้ตอนการผลติข้าวมอลต์โดยการน�ำข้าวเปลือกมาแช่น�ำ้ 

จากนั้นบ่มไว้ให้งอก แล้วจึงน�ำข้าวเปลือกที่งอกนั้นมาคั่ว 

เพือ่ให้เกดิกลิน่หอม ก่อนน�ำไปอบให้แห้งแล้วสเีอาเปลอืกออก  

วิธีการนี้ท�ำให้วิตามินและสารอาหารต่าง ๆ ท่ีละลายน�้ำได้ 

ยงัคงอยูใ่นเมลด็ข้าว [4] 

1. ค�ำน�ำ

	 ปัจจุบันคนส่วนใหญ่หันมาให้ความส�ำคัญกับเรื่อง

สุขภาพมากขึ้นสังเกตได้จากแนวโน้มการเพิ่มสูงขึ้นของ 

การบริโภคอาหารคลีนถึงแม้จะมีราคาค่อนข้างสูง ซ่ึงข้าว

ที่ไม่ผ่านการขัดสีเป็นหนึ่งในอาหารคลีนท่ีได้รับความนิยม

โดยเฉพาะ“ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ (Rice berry)” ที่มีคุณค่า

ทางโภชนาการเทยีบเท่ากบัอาหารเพือ่สขุภาพได้เลยทเีดียว 

[1] ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ ได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง

ข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็น 

ข้าวเจ้าสีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องเมื่อหุงสุก 

จะมีความนุ ่มนวลมาก สมบัติเด่นทางด้านโภชนาการ  

คือ มีสารต ้านอนุมูลอิสระสูง ได ้แก ่ เบต ้าแคโรทีน  

แกมมาโอไรซานอล วติามนิอ ีแทนนนิ สังกะส ีและโฟเลตสูง  

มีดัชนีน�้ำตาลต�่ำถึงปานกลาง นอกจากนี้ร�ำข้าวและน�้ำมัน

ร�ำข้าวยังมีสมบัติต้านอนุมูลอิสระได้ดี ซึ่งจากสมบัติข้อนี้  

นอกจากจะใช้รับประทานเพื่อเสริมสร้างสุขภาพที่ดี ลด

ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง ทางการแพทย์ยังน�ำไปใช ้

ท�ำผลิตภัณฑ์อาหาร โภชนาบ�ำบัดอีกด้วย [1,2] อย่างไร 

ก็ตามถึงแม้ข้าวไรซ์เบอร์รี่จะมีคุณประโยชน์สูงแต่ก็มีผู ้

นิยมบริโภคเพียงบางกลุ่มเท่านั้น ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากด้วย 

ลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีต่างจากข้าวขาว เมื่อน�ำไปหุงสุก 

จะมีกลิ่นเฉพาะตัว จึงท�ำให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่ม 

ผู้รักสุขภาพเท่านั้น ดังนั้นจึงเป็นเร่ืองที่น่าสนใจหากได้ม ี

การศึกษาและพัฒนาแปรรูปข้าวไรซ์เบอรี่เป็นผลิตภัณฑ์ 

ชนิดอื่น ๆ ท่ีสะดวกส�ำหรับการบริโภค ให้คุณลักษณะที่ด ี

เพื่อส่งเสริมและสนับสนุนให้มีผู้บริโภคมากขึ้น
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	 มอลต์ให ้กากใยอาหารชนิดละลายน�้ำได ้ซึ่งมี

ประโยชน์ต่อระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้มอลต์ยังให้

วติามินและแร่ธาตทุีส่�ำคญัมากมาย ได้แก่ โปรตนีทีเ่สรมิสร้าง

การเตบิโต แคลเซยีมท่ีช่วยเสรมิสร้างกระดกู วติามนิเอบ�ำรงุ

สายตา วติามนิซอีาหารผวิและเซลล์ต่าง ๆ  ของร่างกาย และ

มวีติามนิบหีลายชนดิ ทัง้ บ ี1, 2, 5, 6 เป็นสารอาหารจ�ำเป็น

ในการท�ำงานของระบบประสาท บ�ำรุงสุขภาพ มีไอโอดีน 

เป็นส่วนประกอบจ�ำเป็นในการผลติฮอร์โมนของต่อมธยัรอยด์ 

ส�ำหรับควบคุมการท�ำหน้าที่และเสริมความเจริญเติบโต 

ตามปกติของสมอง ประสาท และเนื้อเยื่อของร่างกาย  

มีธาตุเหล็ก ที่ช่วยในการสร้างเม็ดเลือดแดง มีทอรีนที่ช่วย

เสรมิการเจรญิเตบิโตของร่างกาย พฒันาการทางสมอง และ

การมองเห็น มไีนอะซนิ โปแตสเซยีม ฟอสฟอรสั แมกนเีซยีม 

ซึ่งล้วนแล้วแต่มีความจ�ำเป็นอย่างยิ่งต่อการเจริญเติบโตท่ีมี

ประสทิธภิาพของเด็ก ๆ  และหนึง่ในสารอาหารท่ีมีประโยชน์

เหล่านั้นนั่นก็คือสาร GABA [5] จากข้อมูลดังกล่าวจึงพบว่า

ข้าวมอลต์มีคุณค่าทางอาหารที่สูงขึ้น เนื่องจากไม่ได้ถูกขัด

สีเอาสิ่งที่เป็นประโยชน์ออกไป รวมถึงมีแป้งลดลงเนื่องจาก

มีการเปลี่ยนเป็นน�้ำตาลบางส่วน รสชาติจึงเปลี่ยนแปลง 

ไปในทางที่ดีขึ้น และเมื่อน�ำไปให้ความร้อนหรือท�ำแห้ง  

จะเกิดกล่ินท่ีแปลกออกไป และมักเป็นท่ีนิยมชมชอบของ 

ผู้บริโภค ทั้งหมดนี้จึงส่งผลให้ข้าวมอลต์มีสมบัติที่ดีกว่า 

ข้าวขาวหรือข้าวกล้องธรรมดา จากคุณประโยชน์ที่กล่าวมา

ของข้าวมอลต์ โดยเฉพาะการพัฒนามาใช้ข้าวสายพันธุ์ไทย 

(ข้าวไรซ์เบอรี่) ในการผลิตข้าวมอลต์ ประกอบกับเพื่อการ 

น�ำผลิตภัณฑ์ไปพัฒนาต่อยอดให้หลากหลายมากขึ้น ทาง 

นักวิจัยจึงมีแนวคิดผลิตมอลต์ชนิดผงจากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่

เพ่ือน�ำมาเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบ 

อื่น ๆ เช่น การน�ำผลิตภัณฑ์ผงข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ 

ไรซ์เบอรีไ่ปแปรรปูเป็น อาหารเสรมิ อาหารเดก็อ่อนส่วนผสม

ของกาแฟ น�ำ้นมเข้มข้น เคมภีณัฑ์ต่าง ๆ  เพือ่การแพทย์ ส่ิงทอ  

และงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ เป็นต้น [6] และเป็นอีกหนึ่ง

ทางเลือกของผู้ประกอบการในการน�ำไปขยายต่อในเชิง

พาณิชย์ 

2. อุปกรณ์และวิธีการ

2.1 ขา้วเปลือกพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่

	 จัดซ้ือข้าวเปลือกพันธุ์ไรซ์เบอร์ร่ีคุณภาพดี เมล็ด

สมบูรณ์ สะอาด น�ำมาตรวจวัดคุณสมบัติทั้งทางกายภาพ

และเคมีเบื้องต้น เพ่ือรอการผลิตเป็นข้าวมอลต์ในขั้นตอน

ต่อไป

2.2 การเตรียมขา้วมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ 

	 น�ำข้าวเปลือกไรซ์เบอรี่ที่ผ่านการท�ำความสะอาด

แล้วแช่น�้ำที่ควบคุมอุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

12 และ 24 ช่ัวโมง ตามล�ำดับ โดยท่ีต้องท�ำการเปลี่ยน 

น�้ำทุก 4 ชั่วโมง เพื่อป้องกันการหมักจนเกิดกลิ่นเหม็น  

เมื่อครบเวลาตามก�ำหนด กรองเอาเฉพาะเมล็ดข้าวเปลือก

น�ำไปสู ่ขั้นตอนการบ่มเพ่ือให้ข ้าวเปลือกงอกโดยห่อ 

ด้วยผ้าขาวบางสะอาดชุ่มน�้ำ ทิ้งไว้ในที่อากาศถ่ายเทได้ดี 

เป็นเวลา 24 และ 36 ชั่วโมง จะได้ข้าวเปลือกไรซ์เบอรี่ 

ที่งอก (ข้าวมอลต์) ที่มีความยาวของจมูกข้าวประมาณ 2-3 

มิลลิเมตร เพื่อน�ำไปใช้ในขั้นตอนต่อไปพร้อมทั้งตรวจวัด

คุณสมบัติทั้งทางกายภาพและเคมีเพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ

ก่อนและหลังกระบวนการงอก

2.3 การปรับคุณภาพขา้วมอลต์ด้วยการคั่วและการนึ่ง 

	 น�ำตวัอย่างข้าวมอลต์พนัธุไ์รซ์เบอร์รีท่ีผ่่านการเพาะ

งอกจากขั้นตอนที่ 2.2 เข้าสู่การปรับคุณภาพข้าวมอลต์ 

ด้วยการค่ัวและการนึ่ง โดยแบ่งการทดสอบออกเป็น 2 

กระบวนการ คือ กระบวนการนึ่งด้วยเครื่องนึ่งฆ่าเช้ือ 

(Autoclave) ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 10 และ 

20 นาที และอีกกระบวนการคือการคั่วด้วยเครื่องคั่วไฟฟ้า

ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 10 และ 20 นาที  

จากนั้นน�ำตัวอย่างข้าวมอลต์ของทั้งสองกระบวนการ 

ลดความชื้นด้วยการอบในตู ้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55  

องศาเซลเซียส จนกระทั่งความช้ืนสุดท้ายของตัวอย่าง 

ข้าวมอลต์ไรซ์เบอรีอ่ยูท่ีป่ระมาณ 9-10 เปอร์เซน็ต์มาตรฐาน

เปียก ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ต่อไป
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2.4 การผลิตผงข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ 

	 จากขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างข้าวมอลต์ไรซ์เบอร่ี 

ตามข้ันตอนที่ 2.2 และ 2.3 เลือกตัวอย่างที่มีคุณสมบัติ 

ดีที่สุดโดยพิจารณาจากคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีที่ได้

จากการวิเคราะห์ แล้วน�ำมาผลิตผงข้าวมอลต์ด้วยเทคนิค

การโม่เปียก โดยการกะเทาะเปลือกเพื่อน�ำเปลือกออกและ

ท�ำความสะอาดข้าวจากนั้นแช่ตัวอย่างข้าวมอลต์ไรซ์เบอร่ี 

ในน�้ำอุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  

และโม่ด้วยเครื่องโม่ไฟฟ้า เมื่อได้น�้ำแป้งน�ำมากรองด้วย 

ผ้าขาวบาง พร้อมทั้งบีบคั้นน�้ำแป้งออกจากเน้ือแป้ง  

หลังจากนั้นน�ำเน้ือแป้งไปอบด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 55  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชั่วโมง จะได้แผ่นแป้ง 

ที่ผ่านการอบแห้งก่อนจะบดและร่อนจนได้ผงข้าวมอลต ์

ที่ละเอียด และน�ำมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและ

เคมีพร้อมทั้งเปรียบเทียบกับผงข้าวไรซ์เบอร่ีที่ไม่ได้ผ่าน

กระบวนการเพาะงอก 

2.5 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 

2.5.1 ปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) 

	 ช่ังน�ำ้หนกัข้าวไรซเบอรีจ่�ำนวน 2 กรมั อบท่ีอณุหภมูิ 

105 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 16 ชัว่โมง อ้างองิวธิกีารทดสอบ

จากมาตรฐาน AOAC [7] และหาค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) 

ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ยี่ห้อ Aqualab รุ่น 3 TE 

2.5.2 ค่าสี 

	 วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี (Model JC801, Tokyo, 

Japan) รายงานผลในรูปของ L*, a*, b* ซึ่งค่าทั้ง 3 ค่า

เป็นการแสดงการวัดค่าสีโดยท่ีค่า L* คือ ค่าความสว่าง 

(Lightness) มค่ีาความสว่างมากเมือ่เข้าใกล้ 100 และมคีวาม

มืดเม่ือเข้าใกล้ 0 ค่า a* คอืค่าความเป็นสเีขยีว (Greenness) 

เม่ือมีค่าเป็นลบและมีค่าความเป็นสีแดง (Redness)  

เมื่อมีค่าเป็นบวกหรือในช่วง ±60 และค่า b* คือ ค่า 

ความเป็นสีเหลือง (Yellowness) เมื่อมีค่าเป็นบวกและค่า

ความเป็นสีน�้ำเงิน (Blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบหรือในช่วง 

±60 ซึ่งก่อนท�ำการวัดค่าสี เครื่องวัดสีถูกปรับเทียบความ

เที่ยงตรงของค่าสีด้วย Standard Calibration Plate ค่า 

L*,a* และ b* เท่ากับ 98.11, -0.11 and -0.08 ตามล�ำดับ 

2.5.3 ปริมาณแอนโทไซยานิน 

	 วิ เคราะห ป ริมาณแอนโทไซยานิน  (Tota l 

Anthocyanin Content) [8, 9] โดยเตรียมตัวอย่างผงข้าว

ไรซ์เบอรีจ่�ำนวน 1 กรมั ด้วยการร่อนด้วยตะแกรงร่อนขนาด 

125 ไมโครเมตร ใสลงในสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอรกิ  

(เอทธานอล 95 เปอร์เซ็นต์ 85 มลิลลิติร ตอกรดไฮโดรคลอรกิ  

1.5 นอรมอล 15 มิลลิลิตร) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เขย่า 

ให้เข้ากันปิดฝาด้วยแผ่นอลูมินัมฟอยล์ แล้วน�ำไปเก็บ 

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง จากนั้น 

น�ำออกมากรองผ่านกระดาษกรองเบอร 4 ปรับปริมาตร 

ด้วยสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริกให้มีปริมาตร  

25 มิลลิลิตร แล้วน�ำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องวัด 

การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 535 นาโนเมตร โดยใช้

สารละลายเอทาโนลกิไฮโดรคลอริกเป็นตวัปรบัศนูย์ (blank) 

ค�ำนวณหาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดจากสมการที่ 1 

และ 2 ดังนี้

	 Total absorbance 	= (OD
535

 x V x 100)/W 	 (1)

	 Total anthocyanin content (mg/g)

		  =Total absorbance/98.2 	 (2)

โดยที่ 

	 V	 =	ปริมาตรสารละลายที่นำ�มาหาปริมาณ

			   แอนโทไซยานิน (มิลลิลิตร) 

	 W	 =	น้ำ�หนักข้าวไรซ์เบอรี่ที่นำ�มาหาปริมาณ

			   แอนโทไซยานิน (กรัม)

	 OD
535	

=	ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จาก

			   เครื่องวัดการดูดกลืนแสง 

2.6 การวิเคราะห์ทางสถิติ 

	 ใช้โปรแกรมคอมพวิเตอร์ ทีร่ะดบัความแตกต่างทาง

สถิติ 95% (One–way analysis of variance (ANOVA)) 

และท�ำการเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ตามวธีิของ Duncan New’s 

Multiple Range Test (DMRT)
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3. ผลการศึกษาและวิจารณ์

3.1 ผลการศกึษากระบวนการผลติข้าวไรซ์เบอร่ีเพาะงอก 

(ขา้วมอลต์) 

	 ข้าวมอลต์เป็นข้าวท่ีถูกพัฒนาด้านคุณภาพ เพื่อ

ให้เกิดประโยชน์กับผู้บริโภคทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการ 

คุณภาพด้านรสชาติ สี และมีกลิ่นหอม จากงานวิจัยนี้น�ำ

ข้าวเปลือกพันธุ์ไรซ์เบอรี่ผลิตมอลต์และเมื่อท�ำการเปรียบ

เทียบสมบัติของข้าวไรซ์เบอรี่ก่อนและหลังการเพาะงอกให้

ผลแสดงดัง ตารางที่ 1 จากขั้นตอนการผลิตข้าวมอลต์ด้วย

การเพ่ิมความชืน้ของข้าวเปลอืกโดยแช่เมล็ดข้าวในน�ำ้ เมลด็

จะดดูน�ำ้จนมคีวามชืน้ตามทีต้่องการ ความช้ืนจะต้องเหมาะ

สมเมลด็จงึจะเกดิการงอกของรากอ่อนได้สม�ำ่เสมอ จากนัน้มี

การให้ความร้อนด้วยการนึง่หรอืบางครัง้เป็นการลดความชืน้

ทนัทด้ีวยการคัว่หรือการอบแห้งจนเอนไซม์หยดุท�ำงานและ

ท�ำให้มอลต์มกีลิน่หอม และสามารถเกบ็รักษาได้ยาวนานขึน้ 

ตารางที่ 1	 เปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและเคมีของข้าวไรซ์เบอรี่และข้าวไรซ์เบอรี่เพาะงอก (ข้าวมอลต์) ที่สภาวะต่าง ๆ 

คุณสมบัติ
ตัวอย่าง

RB RB(12-24) RB(12-36) RB(24-24) RB(24-36)

แอนโทไซยานิน (มิลลิกรัมต่อกรัมน�ำ้หนักแห้ง) 8.41b±0.07 8.23c±0.05 9.42a±0.12 7.01d±0.08 9.29a±0.08

ความชื้น (เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ) 13.43e±0.27 36.21d±0.30 41.13c±0.33 42.09a±0.20 41.64b±0.08

วอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) 0.49b±0.02 0.91a±0.00 0.92a±0.00 0.90a±0.03 0.92a±0.00

abc อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบโดย DMRT (mean± SD)

RB = ข้าวไรซ์เบอรี;่ RB(12-24) = ข้าวมอลต์ แช่น�ำ้ 12 ชัว่โมง และบ่ม 24 ชัว่โมง; RB(12-36)= ข้าวมอลต์ แช่น�ำ้ 12 ชัว่โมง และบ่ม 36 ชัว่โมง; 

RB(24-24)= ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 24 ชั่วโมง และบ่ม 24 ชั่วโมง; RB(24-36)= ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 24 ชั่วโมง และบ่ม 36 ชั่วโมง 

3.1.1 การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นและวอเตอร์แอคติวิตี้

ของข้าวไรซ์เบอรีแ่ละข้าวไรซ์เบอรีเ่พาะงอก (ข้าวมอลต์)

	 ความชืน้มผีลต่อการเสือ่มเสยีของอาหารโดยเฉพาะ

การเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย์ อาหารที่มีความชื้นหรือ

ปรมิาณน�ำ้สงูจะเป็นอาหารทีเ่สือ่มเสยีง่ายเนือ่งจากมสีภาวะ

ที่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ อีกท้ังความชื้นมีผล

ต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติเชิงความร้อนของ

อาหารด้านต่าง ๆ  ในส่วนกระบวนการเพาะงอกข้าวไรซ์เบอรี่

พบว่าปริมาณความชื้นเป็นปัจจัยส�ำคัญยิ่งต่อประสิทธิภาพ

ของการงอกทั้งนี้หากความช้ืนไม่เหมาะสมประสิทธิภาพ 

การงอกจะลดลง [4,5] ในระหว่างการงอกจะเกิดเอนไซม ์

ขึ้นหลายชนิดที่ส�ำคัญ คือ แอลฟาอะมีเลส (α-amylase) 

และบีตาอะมีเลส (β-amylase) เป็นเอนไซม์ท่ีช่วยให้เกิด

การไฮโดรไลซ์เพ่ือเปลี่ยนแป้งเป็นน�้ำตาล [10,11] รวมถึง

เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพแสดงผลการทดสอบ 

ดังตารางที่ 1 พบว่าค่าความชื้นก่อนการเพาะงอกเท่ากับ 

13.43±0.27 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก และมีแนวโน้ม

เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ (P≤0.05) หลังการเพาะงอก 

ซึ่งมีค่าระหว่าง 36.21-42.09 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก  

โดยสอดคล้องกับค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (a
w
) ที่เพิ่มจาก 

ค่าเริ่มต้น 0.49±0.02 อย่างมีนัยส�ำคัญ (P≤0.05) ในช่วง 

0.90-0.92 หลังการเพาะงอก ทั้งนี้ข้าวไรซ์เบอรี่ได้ดูดซึมน�ำ้ 

ในระหว่างกระบวนการเพาะงอกทั้งจากการแช่และการบ่ม 

จึงส่งผลให้ค่าความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตี้เพิ่มขึ้น ซึ่ง

เหมาะสมต่อการงอกของเมล็ดข้าว สังเกตได้จากจมูกของ

ข้าวจะงอกออกมาที่ความยาวประมาณ 3-4 มิลลิเมตร [12] 
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3.1.2 การเปลี่ยนแปลงค่าแอนโทไซยานินของข้าว 

ไรซ์เบอรี่และขา้วไรซ์เบอรี่เพาะงอก (ข้าวมอลต์) 

	 การทดสอบหาปรมิาณแอนโทไซยานนิในข้าวไรซ์เบอรี่ 

จากขั้นตอนการเพาะงอก (ข้าวมอลต์) พบว่าการแช่เมล็ด

ข้าวในน�้ำร่วมกับการบ่มเพื่อให้เกิดการงอกของเมล็ดส่งผล

ต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณแอนโทไซยานิน (P≤0.05) 

ที่มีค่าเริ่มต้น 8.41±0.07 มิลลิกรัมต่อกรัมน�ำ้หนักแห้ง และ

หลงัการเพาะงอกในช่วง 7.01-9.92 มลิลกิรมัต่อกรมัน�ำ้หนกั

แห้ง หรือกล่าวได้ว่าเมื่อระยะเวลาในการแช่เมล็ดข้าวในน�ำ้ 

ทีน่านขึน้จาก 12 ชัว่โมง เป็น 24 ชัว่โมง ในขณะทีร่ะยะเวลา

การบ่มคงที่ ส่งผลต่อการลดลงเพียงเล็กน้อยของปริมาณ 

แอนโทไซยานิน เช่น สภาวะการทดสอบ RB(12-24)  

ให้ปริมาณแอนโทไซยานิน 8.23±0.05 มิลลิกรัมต่อกรัม 

น�้ำหนักแห้ง ลดลงเป็น 7.01±0.08 มิลลิกรัมต่อกรัม 

น�้ำหนักแห้ง ท่ีสภาวะ RB(24-24) ในขณะที่เมื่อเพ่ิม 

ระยะเวลาการบ่มเป็น 36 ชัว่โมง พบว่าปรมิาณแอนโทไซยานนิ 

เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) จากค่าเริ่มต้น

ก่อนการงอกของเมล็ดข้าวเปลือก ท้ังน้ีเน่ืองจากสมบัติ 

ของแอนโทไซยานินที่สามารถละลายได้ในน�้ำ ไม่เสถียร  

แต่เนื่องจากการที่ข้าวมีเปลือกหุ้มเมล็ดในระหว่างการงอก

จึงช่วยลดการสูญเสียแอนโทไซยานินและให้ผลการทดลอง

เช่นเดียวกับงานวิจัยที่มีลักษณะคล้ายคลึงกัน  [13,14,15]

3.1.3 การเปล่ียนแปลงค่าสีของข้าวไรซ์เบอรี่และ 

ข้าวไรซ์เบอรี่เพาะงอก (ขา้วมอลต์)

	 การเปลี่ยนแปลงค ่าสีของข ้าวไรซ ์ เบอรี่และ 

ข้าวไรซ์เบอรีเ่พาะงอก (ข้าวมอลต์) เป็นปัจจยัทีส่�ำคญัในการ

ก�ำหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ จากผลการทดลองดังรูปที่ 1  

พบว่าข้าวไรซ์เบอรี่ก่อนเพาะงอกมีค่าความสว่าง (L*)  

ไม่แตกต่างกับข้าวไรซ์เบอรี่เพาะงอกในช่วงเวลาการแช่  

12-24 ชั่วโมง ร่วมกับการบ่ม 24-36 ช่ัวโมง (P>0.05)  

ในขณะที่ค่าความสว่าง (L*) ของเมล็ดข้าวมีแนวโน้มลดลง 

อย่างมีนัยส�ำคัญ (P≤0.05) เมื่อการแช่ข้าวในน�้ำเพิ่มข้ึน  

24 ชั่วโมง การทดสอบค่า a* พบว่าในข้าวไรซ์เบอรี่ก่อน

เพาะงอกมีค่าน้อยกว่าข้าวมอลต์ในทุกสภาวะการทดสอบ

หากแต่ในทางสถิติไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ  

(P>0.05) เช่นเดียวกับค่า b* ที่ให้ผลการทดสอบเป็นไป 

ในทิศทางเดียวกัน [13] ท้ังนี้ด้วยข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าว 

ที่มีเมล็ดเป็นสีม่วงเข้มหรือมีรงควัตถุชนิดแอนโทไซยานิน 

ที่ละลายน�้ำได้ง่าย ดังน้ันเม่ือน�ำมาผ่านการแช่เพื่อเพิ่ม

ความชื้นให้เมล็ดเกิดการงอกจึงท�ำให้รงควัตถุบางส่วน

ละลายออกมา แต่เนือ่งจากเป็นการแช่เมล็ดทัง้เปลอืกจงึช่วย

ลดการชะล้างดังกล่าว ดังนัน้เมือ่มาวเิคราะห์ค่าสหีลงัการแช่

จึงพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงไม่มากนัก

รูปที่ 1	 การเปลี่ยนแปลงค่าสีของข้าวไรซ์เบอรี่และข้าวไรซ์เบอรี ่
	 เพาะงอก (ข้าวมอลต์) ที่สภาวะต่าง ๆ 

RB = ข้าวไรซ์เบอรี่; 
RB (12-24) = ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 12 ชั่วโมง และบ่ม 24 ชั่วโมง; 
RB (12-36) = ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 12 ชั่วโมง และบ่ม 36 ชั่วโมง;
RB (24-24) = ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 24 ชั่วโมง และบ่ม 24 ชั่วโมง;
RB (24-36) = ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 24 ชั่วโมง และบ่ม 36 ชั่วโมง
a,b อกัษรต่างกนัในแต่ละตวัอย่างหมายถึง มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ 
ตามการวิเคราะห์แบบ DMRT (P<0.05)

3.2 ผลการศึกษาการปรับคุณภาพข้าวมอลต์ด้วยการคั่ว

และการนึ่ง

	 หลังกระบวนการเพาะงอกข้าวมอลต์จากขั้นตอน

แรกหากพิจารณาคุณสมบัติท้ังทางกายภาพและเคมีพบว่า 

สภาวะที่เหมาะสมและเลือกเพื่อการน�ำไปใช้ในขั้นตอน 

ต่อไป คือ RB (12-36) เนื่องจากพบว่ามีการคงอยู่ของ 

ปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด จากนั้นน�ำข้าวมอลต์ดังกล่าว 

มาศึกษาผลของการนึ่งหรือการคั่วที่อุณหภูมิ 120 องศา-

เซลเซียส ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และอบแห้งจนกระทั่ง

ความชื้นสุดท้ายมีค่าประมาณ 9-10 เปอร์เซ็นต์มาตรฐาน

เปียก ซึ่งให้ผลการทดสอบดังรูปที่ 2-4
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(ก) ค่าความสว่าง (L*) 

(ข) ค่าความเป็นสีแดง (a*)

(ค) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*)

รูปที่ 2 การเปลี่ยนแปลงค่าสีของข้าวมอลต์หลังการคั่วและการ
นึ่งที่สภาวะต่าง ๆ 

RB = ข้าวไรซ์เบอรี่; 
RB (12-36) = ข้าวมอลต์ แช่น้ำ� 12 ชั่วโมง และบ่ม 36 ชั่วโมง;
S (120-10) = ข้าวมอลต์นึ่ง 120 องศาเซลเซียส, 10 นาที; 
S (120-20) = ข้าวมอลต์นึ่ง 120 องศาเซลเซียส, 20 นาที;
R (120-10) = ข้าวมอลต์คั่ว 120 องศาเซลเซียส, 10 นาที; 
R (120-20) = ข้าวมอลต์คั่ว 120 องศาเซลเซียส, 20 นาที
a,b อักษรต่างกันในแต่ละตัวอย่างหมายถึง มีความแตกต่างกันทาง
สถิติตามการวิเคราะห์แบบ DMRT (P<0.05)

3.2.1 การเปลีย่นแปลงค่าสขีองข้าวมอลต์หลงัการคัว่และ

การนึ่งที่สภาวะต่าง ๆ 

	 การเปลี่ยนแปลงค่าสีของข้าวมอลต์จากรูปที่ 2 (ก) 

พบว่าหลังกระบวนการนึง่ทีส่ภาวะ S (120-10), S (120-20) 

หรือการคั่วที่สภาวะ R (120-10), R (120-20) ส่งผลต่อการ

ลดลงของค่า L* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เม่ือ

เทียบกับข้าวไรซ์เบอรี่ก่อนและหลังการเพาะงอกในขณะที่

เมื่อเปรียบเทียบระหว่างการนึ่งหรือการคั่วที่อุณหภูมิ 120 

องศาเซลเซยีส เวลา 10-20 นาที ไม่พบความแตกต่างของค่า  

L* (P>0.05) เช่นเดียวกับรูปที่ 2 (ข) ไม่พบความแตกต่าง

ของค่า a* (P>0.05) ระหว่างการให้ความร้อนโดยการน่ึง

หรือการคั่วกับข้าวมอลต์ อย่างไรก็ตามหากพิจารณาเรื่อง

เวลาโดยการเพิ่มเวลาของการนึ่งหรือเวลาการคั่วข้าวมอลต์

จาก 10 นาที เป็น 20 นาที พบว่าส่งผลต่อการลดลงของค่า 

a* เล็กน้อยซ่ึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ทั้งนี้ 

การลดลงของค่าความสว่างและค่าความเป็นสีแดงของ 

เมล็ดข้าวมอลต์พบว่ามีสาเหตุเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยา

การเกิดสีน�้ำตาลอันมีความร้อนท้ังจากการน่ึงและการ

คั่วเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ในขณะท่ีในรูปที่ 2 (ค) ไม่พบ 

การเปลี่ยนแปลงของค่า b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) ของข้าว

มอลต์ก่อนและหลังการนึ่งรวมถึงการคั่ว 

3.2.2 การเปล่ียนแปลงค่าความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคตวิติี้

ของข้าวมอลต์หลังการคัว่และการนึง่ท่ีสภาวะต่าง ๆ 

	 ขั้นตอนสุดท้ายของการผลิตข้าวมอลต์ คือ การลด

ความชื้นผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง ดังนั้นจากผล

การทดลองดังรูปที่ 3 พบว่าหลังกระบวนการนึ่งและการคั่ว 

ข้าวมอลต์ร่วมกับการอบแห้งซึ่งให้ค่าความช้ืนลดลงจาก 

ก่อนอบ 41.13 เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก จนกระทัง่ความช้ืน

สุดท้ายมีค่าระหว่าง 8-9 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก เช่น

เดียวกับค่า วอเตอร์แอคติวิต้ีพบว่าข้าวมอลต์ก่อนอบแห้ง 

มค่ีา 0.91 และลดลงน้อยกว่า 0.10 หลังการอบแห้งซึง่อยูใ่น

กลุม่ผลติภณัฑ์อาหารแห้ง [16] คอืผลติภณัฑ์ทีมี่ค่าวอเตอร์-

แอคติวิตี้น้อยกว่า 0.6 และความชื้นต�่ำกว่า 15 เปอร์เซ็นต์

มาตรฐานเปียก เพ่ือป้องกันและควบคุมจุลินทรีย์ที่ท�ำให้

อาหารเสื่อมเสียและช่วยยืดอายุผลิตภัณฑ์
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รูปที่ 3	 การเปล่ียนแปลงค่าความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของ 
	 ข้าวมอลต์หลังการคั่วและการนึ่งที่สภาวะต่าง ๆ 

RB = ข้าวไรซ์เบอรี่; 
RB (12-36) = ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 12 ชั่วโมง และบ่ม 36 ชั่วโมง;
S (120-10) = ข้าวมอลต์นึ่ง 120 องศาเซลเซียส, 10 นาที;
S (120-20) = ข้าวมอลต์นึ่ง 120 องศาเซลเซียส, 20 นาที;
R (120-10) = ข้าวมอลต์คั่ว 120 องศาเซลเซียส, 10 นาที; 
R (120-20) = ข้าวมอลต์คั่ว 120 องศาเซลเซียส, 20 นาที
a,b อกัษรต่างกนัในแต่ละตวัอย่างหมายถึง มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ 
ตามการวิเคราะห์แบบ DMRT (P<0.05)

3.2.3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินของข้าว

มอลต์หลังการคั่วและการนึ่งที่สภาวะต่าง ๆ 

	 จากกการวิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงปริมาณ 

แอนโทไซยานินดังรูปท่ี 4 พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของแต่ละสภาวะการทดสอบโดย

ปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นเมื่อน�ำข้าวมอลต์มาให้ความ

ร้อนด้วยการคั่วที่เวลา 10-20 นาที รวมถึงการนึ่งที่เวลา 

10 นาที อย่างไรก็ตามเมื่อเพิ่มเวลาของการนึ่งเป็น 20 นาที  

เกิดการลดลงอย่างชัดเจนของปริมาณแอนโทไซยานิน  

น่ันคือกรณี S (120-10) มีค่าแอนโทไซยานิน 17.48  

มิลลิกรัมต่อกรัมน�้ำหนักแห้ง ลดลงเป็น 5.29 มิลลิกรัม

ต่อกรัมน�้ำหนักแห้ง เม่ือเพิ่มระยะเวลาการน่ึงตามสภาวะ 

S (120-20) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดหรือ

ปฏิกิริยาการเกิดสีน�้ำตาลชนิดไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ซึ่ง 

เกดิขึน้ระหว่างน�ำ้ตาลรดิีวส์กบักรดแอมิโนหรอืสารประกอบ

ไนโตรเจนโดยมีความร้อนเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ผลที่ได้คือ

สารประกอบทีใ่ห้สนี�ำ้ตาล และกลิน่รสต่าง ๆ  ดงันัน้จงึพบว่า 

หลังกระบวนการค่ัวข้าวมอลต์จะให้กลิ่นที่หอมในขณะที่ 

การคั่วและการนึ่งท่ีเวลาเหมาะสมจะให้สีของข้าวมอลต ์

ที่เข้มขึ้น (รูปท่ี 2) เมื่อตรวจสอบปริมาณแอนโทไซยานิน

ด้วยเทคนิคการวัดค่าการดูดกลืนแสงจึงพบว่ามีแนวโน้ม 

ของการเพ่ิมข้ึนของปริมาณแอนโทไซยานิน อย่างไรก็ตาม

การนึง่ข้าวมอลต์ทีเ่วลามากเกนิไปกลบัส่งผลในทางตรงข้าม

ทั้งนี้ระหว่างกระบวนการให้ความร้อนด้วยการนึ่งซ่ึงเป็น

ลักษณะความร้อนชื้น เมื่อเวลาการให้ความร้อนนานจะเกิด

การชะล้างของเม็ดสีจนท�ำให้ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

ลดลงอย่างชัดเจน S (120-20) หรือสังเกตได้ว ่าหลัง

กระบวนการนึ่งจะมีหยดน�้ำสีม่วงเกิดขึ้นในขณะที่การค่ัว 

ไม่ปรากฏ [13]

 

รูปที่ 4	 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารแอนโทไซยานินของข้าวมอลต์ 
	 หลังการคั่วและการนึ่งที่สภาวะต่าง ๆ 

RB = ข้าวไรซ์เบอรี่; 
RB (12-36) = ข้าวมอลต์ แช่น�้ำ 12 ชั่วโมง และบ่ม 36 ชั่วโมง;
S (120-10) = ข้าวมอลต์นึ่ง 120 องศาเซลเซียส, 10 นาที; 
S (120-20) = ข้าวมอลต์นึ่ง 120 องศาเซลเซียส, 20 นาที; 
R (120-10) = ข้าวมอลต์คั่ว 120 องศาเซลเซียส, 10 นาที; 
R (120-20) = ข้าวมอลต์คั่ว 120 องศาเซลเซียส, 20 นาที
a,b อักษรต่างกันในแต่ละตัวอย่างหมายถึง มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ ตามการวิเคราะห์แบบ DMRT (P<0.05)

3.3 ผลการทดสอบการผลิตผงขา้วมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร์รี่

	 จากผลิตภัณฑ์ข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ที่ผลิตได้ใน

ขั้นตอนที่ 3.2 เลือกผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติที่ดีโดยพิจารณา

ในภาพรวมและมแีอนโทไซยานนิในปรมิาณสงูนัน้คือสภาวะ 

S (120-10) และ R (120-20) มาผลิตเป็นผงข้าวมอลต์ 

ด้วยเทคนคิการโม่เปียก ทัง้นีไ้ด้ท�ำการเปรียบเทยีบคุณสมบัติ

กับผงข้าวไรซ์เบอรี่ที่ไม่ผ่านการงอกให้ผลดังตารางที่ 2 

	 จากตารางที่ 2 พบว่าการผลิตผงข้าวมอลต์ซึ่งเป็น 

ผลิตภัณฑ์ที่ผ ่านการให้ความร้อนจึงส่งผลต่อปริมาณ 

แอนโทไซยานนิทีล่ดลงอย่างมนียัส�ำคญั (P≤0.05) เม่ือเทียบ 

กับผงจากข้าวไรซ์เบอร่ี (RB-F) เนื่องจากปัจจัยที่ส่งผลต่อ 

การเปล่ียนแปลงแอนโทไซยานิน คือ อุณหภูมิ โดย 
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อุณหภูมิสงูน�ำมาซึง่การเปลีย่นแปลงค่าสขีองแอนโทไซยานนิ 

ที่มีแนวโน้มลดลง [13] สังเกตได้จากการลดลง (P≤0.05) 

ของค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) ของ

ผงข้าวมอลต์เม่ือเทียบกับผงจากข้าวไรซ์เบอรี่ ในขณะที่ค่า  

b* แสดงความเป็นสีเหลืองมีการเปลี่ยนแปลงน้อยมาก 

(P>0.05) และเมือ่พจิารณาค่าความชืน้และค่าวอเตอร์แอค- 

ติวิต้ีพบว่าผลิตภัณฑ์ผงข้าวมอลต์และผงจากข้าวไรซ์เบอรี่

ให้ค่าความชื้นระหว่าง 11-13 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก 

และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.3-0.5 โดยช่วงความชื้นและช่วง

ของค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ดังกล่าวเป็นช่วงที่เหมาะสมส�ำหรับ

ผลิตภัณฑ์กลุ่มอาหารแห้งจึงช่วยยืดอายุการเก็บรักษาให้

ยาวนานขึ้น[16]

ตารางที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผงแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ ผงข้าวมอลต์ที่สภาวะต่าง ๆ 

ตัวอย่าง

คุณสมบัติ

แอนโทไซยานิน ความชื้น วอเตอร์แอคติวิตี้ ค่าสี

(มิลลิกรัมต่อกรัม
น�้ำหนักแห้ง)

(เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานเปียก )

(a
w
) L* a* b*

RB-F 3.88a±0.69 13.37a±1.10 0.51a±0.02 18.30a±0.36 1.53a±0.06 5.17a±0.12

S (120-10) - F 1.70c±0.11 11.32b±0.32 0.38b±0.01 16.83b±0.06 1.30b±0.00 5.50a±0.26

R (120-20) - F 2.93b±0.42 11.73ab±1.13 0.35b±0.21 17.13b±0.07 1.27b±0.07 5.17a±0.15

abc อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในคอลมัน์เดยีวกนัมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนัียส�ำคญัยิง่ทางสถติ ิ(P≤0.05) เมือ่เปรยีบเทยีบโดย DMRT (mean± SD)

RB-F = ผงจากข้าวไรซ์เบอรี;่ S (120-10) – F = ผงข้าวมอลต์จากสภาวะ S (120-10) ; R (120-20) – F = ผงข้าวมอลต์จากสภาวะ R (120-20)

4. สรุปผลการวิจัย 

	 ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง

โดยเฉพาะมแีอนโทไซยานนิและเมือ่น�ำมาผลิตเป็นข้าวมอลต์

ด้วยกระบวนการเพาะงอกจากข้าวเปลือกซ่ึงกระบวนการ

ดังกล่าวสามารถท�ำให้เกิดการคงอยู่ของแอนโทไซยานิน 

ได้ในปริมาณใกล้เคียงกับข้าวไรซ์เบอรี่ก่อนงอก รวมถึงการ

เปลี่ยนแปลงค่าสีก่อนและหลังการงอกพบว่าค่าความสว่าง

และค่าความเป็นสีแดงลดลงเล็กน้อยในขณะที่ค่าความ

เป็นสีเหลืองมีการเปล่ียนแปลงน้อยมาก เมื่อน�ำข้าวมอลต์

มาให้ความร้อนด้วยการนึ่งที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส  

เวลา 10 นาที และการคั่วที่เวลา 10-20 นาที อุณหภูมิ

เดียวกันเพื่อเพิ่มความหอมก่อนน�ำไปลดความชื้นจนกระทั่ง

ความช้ืนสุดท้ายอยู่ท่ี 9-10 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก  

พบว่าแอนโทไซยานินมีปริมาณเพิ่มขึ้น และมีแนวโน้ม 

ลดลงเมื่อน�ำมาผลิตเป็นผงข้าวมอลต์ ทั้งนี้ปัจจัยท่ีส่งผล

ต่อการลดลง ได้แก่ การละลายออกมาของเม็ดสีในช่วง 

การแช่เมล็ดข้าวในน�้ำ และการให้ความร้อนในช่วงการ 

อบแห้ง อย่างไรกต็ามผงข้าวมอลต์จากกระบวนการดงักล่าว 

ยังคงมีปริมาณแอนโทไซยานินใกล้เคียงกับผงไรซ์เบอรี่ 

ที่ไม่ผ่านกระบวนการงอก ดังนั้นผลิตภัณฑ์ผงข้าวมอลต ์

จึงมีประโยชน์ในการน�ำไปประยุกต์ใช้กับกระบวนการ

แปรรูปอื่น ๆ และผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีความช้ืนต�่ำกว่า  

13 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก และค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้

ต�ำ่กว่า 0.5 จึงเป็นผลิตภณัฑ์อาหารแห้งทีส่ามารถเก็บรักษา

ไว้ได้นาน
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