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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการหุงต้มต่อการเปลี่ยนแปลงสารต้านอนุมูลอิสระ

ในข้าวเหนียวด าสายพันธ์ุช่อไม้ไผ่ 49  การวิเคราะห์หาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด าสาย
พันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 ซึ่งประกอบไปด้วยสารฟีนอลิกสารแอนโทไซยานิน  สารไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ และสมบัติ
ในการต้านอนุมูลอิสระ จากการวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ 
พบว่า ข้าวเหนียวด าดิบมีองค์ประกอบของสารฟีนอลิก สารแอนโทไซยานิน สารไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ 
และ สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 0.27 ± 0.01 mg GAE/100 g crude, 46.12 ± 2.24, 57.27 ± 
6.00 mg/l และ 5.32 ± 0.88 mg/ml ตามล าดับ และเมื่อน าข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 ไป
ผ่านกระบวนการหุงต้ม โดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้า เป็นเวลา 35 นาที และน าข้าวเหนียวด าที่ผ่านการหุง
ต้มแล้วมาท าการวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ พบว่าข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 สุก  
มีองค์ประกอบของสารฟีนอลิก สารแอนโทไซยานิน สารไซยานิดิน -3-กลูโคไซด์ และสมบัติในการต้านอนุมูล
อิสระเท่ากับ 1.30 ± 0.02 mg GAE/100g crude, 33.25 ± 0.52, 9.00 ± 0.40 mg/l และ 0.13 ± 0.16 
mg/ml ตามล าดับ จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระแสดงให้เห็นว่าการหุงต้มข้าวเหนียวด า
โดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้ามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด า  
โดยพบว่าปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ ในข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 
ลดลงในขณะที่ปริมาณฟีนอลิคทั้งหมดและสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระมีปริมาณเพิ่มขึ้น 

 

ค าส าคัญ:  ข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49  แอนโทไซยานิน  ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ สารต้านอนุมูลอิสระ       
การหุงต้ม 

 

Abstract 
This research aimed to study the effects of cooking on antioxidant properties 

in black glutinous rice (Oryza sativa L. cv. Shaw Mai Pai 49). Phenolic compounds, 
anthocyanin, cyadinin-3-glucoside and antioxidant activity were examined. This 
research found that phenolic compound, anthocyanin, cyadinin-3-glucoside and 
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antioxidant activity were 0.27 ± 0.01 mg GAE/100g crude, 46.12 ± 2.24, 57.27 ± 6.00 
mg/l and 5.32 ± 0.88 mg/ml, respectively. The antioxidant properties of black glutinous 
rice changed after cooking in electric cooker for 35 minutes. It was found that the 
phenolic compound, anthocyanin, cyadinin-3-glucoside and antioxidant activity were 
1.30 ± 0.02 mg GAE/100g crude, 33.25 ± 0.52, 9.00 ± 0.40 mg/l and 0.13 ± 0.16 mg/ml, 
respectively. Cooking affected the antioxidant properties by reducing anthocyanin, 
cyadinin-3-glucoside whereas total phenolic compounds and antioxidant activity were 
increased. 

 

Keyword:  Black glutinous rice, Oryza sativa L. cv. Shaw Mai Pai 49, Phenolic 
compound, Anthocyanin, Cyadinin-3-glucoside, Antioxidant, Cooking 

 

บทน า 
ข้าวเป็นแหล่งอาหารหลักของประเทศไทย และเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศ         

อีกทั้งยังท าให้เกิดการสร้างงานตั้งแต่ ภาคการเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมอื่น ๆ ที่ใช้
ข้าวหรือผลิตภัณฑ์จากข้าวเป็นส่วนประกอบ รวมถึงอุตสาหกรรมเครื่องส าอาง ดังนั้น ข้าวจึงเป็นพืชที่มี
ความส าคัญอย่างมากต่อประเทศไทย (Chatsuwan, 2013) ข้าวที่นิยมปลูกกันทั่วไปในอดีตมีชนิดข้าว
เป็นทั้งข้าวเจ้า ซึ่งปลูกมากในภาคกลางและภาคใต้ของประเทศ ส่วนภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
นิยมปลูกข้าวเหนียว (Kaladee, 2011) ข้าวเหนียวเป็นที่นิยมบริโภคอย่างกว้างขวางในประเทศ และ
เป็นอาหารหลักของประชากรในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ ข้าวเหนียวมี 2 สี คือ สีขาว
และสีด า แต่ข้าวเหนียวด ามีสารอาหารที่เป็นประโยชน์มากกว่าข้าวเหนียวขาว  

ข้าวเหนียวด ามีคุณค่าทางโภชนาการสูงเทียบเคียงได้กับข้าวกล้อง โดยมีองค์ประกอบของ 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ใยอาหาร และ แร่ธาตุใกล้เคียงกับข้าวกล้อง นอกจากนี้ยังมีลักษณะเด่น
คือเป็นข้าวที่มีรงควัตถุแอนโทไซยานิน (anthocyanins) ในปริมาณสูง ท าให้เมล็ดข้าวมีสีม่วงเข้ม    
แอนโทไซยานินเป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระที่เป็น
สาเหตุของมะเร็ง โรคหลอดเลือด โรคหัวใจ และการอักเสบของเนื้อเยื่อ ข้าวเหนียวด ายังเป็นแหล่งของ
แกมมา-โอลิซานอล (gamma-oryzanol) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีคุณสมบัติในการช่วยลด
คอเลสเตอรอลชนิด LDL และเพิ่มชนิด HDL นอกจากนี้ยังช่วยลดระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์ในเลือด    
ลดอัตราเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ โรคไต โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง และโรคความจ าเสื่อม 
(Maneechai et al., 2011)   

ข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่เป็นข้าวเหนียวด าพื้นเมือง เมื่อน่ึงสุกมีลักษณะอ่อนนุ่ม ผู้บริโภคในพื้นที่
ภาคใต้นิยมน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เป็นอาหารเสริมหรืออาหารว่าง และใช้ในงานบุญ
ประเพณี ท าให้มีราคาจ าหน่ายสูงกว่าข้าวทั่วไป มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 3 
วิตามินบี 6 และ วิตามินอี นอกจากนี้ยังมีสารสีคือแอนโทไซยานินอีกด้วย (Rice Department, 2013)
แต่เนื่องด้วยยังขาดข้อมูลในด้านปริมาณของสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 จึงท าให้
ผู้วิจัยต้องการศึกษาหาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวเหนียวด า
ช่อไม้ไผ่ 49 ก่อนและหลังกระบวนการหุงต้ม  
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วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. วัตถุดิบ 
  ข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 (Oryza sativa L. cv. Shaw Mai Pai 49) จากศูนย์วิจัยข้าว 
จังหวัดปัตตานี เก็บในช่วงปี 2555-2556 
 2. วิธีการ 
  2.1 การเตรียมตัวอย่างข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ 
   น าข้าวเปลือกมาท าการกะเทาะเปลือกโดยใช้เครื่องสีข้าวกล้องของภาควิชาพืชไร่ 
คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จากนั้นน าข้าวกล้องข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่  49 ที่ผ่านการขัดสี
แล้วมาบดด้วยเครื่องบดละเอียด จากน้ันน าไปร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 mesh เมื่อได้ผงข้าวเหนียวด า
ช่อไม้ไผ่ 49 เก็บผงข้าวไว้ในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส และน าไปท าการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและสารต้านอนุมูลอิสระในขั้นตอนต่อไป   
   2.1.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด า
ช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ 
    1) การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
     การวัดสี น าตัวอย่างข้าวกล้องข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ที่ผ่านการ
กะเทาะเปลือกและผงข้าวกล้องที่บดแล้วมาท าการวัดคุณสมบัติทางกายภาพ โดยท าการวัดค่าสีของ
เมล็ดข้าวกล้องข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 และผงข้าวกล้องข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 โดยใช้ เครื่องวัดสี
ระบบ Hunter L* a* b* โดยใช้เครื่อง Hunter Lab ยี่ห้อ Color Flex EZ รุ่น CFEZ 0126  
    2) สารต้านอนุมูลอิสระ 
     การเตรียมการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ 
น าผงข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 มาผสมกับเมธานอลที่ผสมกรดไฮโดรคลอริก (1.0 N) (85:15v/v) ใน
อัตราส่วน 1:10 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) แล้วปรับพีเอชให้เท่ากับ 1 ด้วยกรดไฮโดรคลอริก (4.0 N) 
ในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร จากนั้นปิดขวดด้วยแผ่นอลูมิเนียมทึบและปิดฝาขวดด้วยจุกยาง 
แล้วน าไปเขย่าที่ความเร็วรอบ 100 รอบต่อนาที เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิห้อง จากนั้นท าการ
กรองด้วยเครื่องกรองปั้มสุญญากาศ ผ่านกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 เก็บสารสกัดที่ได้ในขวด 
สีชา เก็บในตู้แช่แข็งที่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ท าการวิเคราะห์ในข้ันต่อไป 
     น าสารสกัดข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ มาท าการวิเคราะห์สารต้าน
อนุมูลอิสระ โดยท าการวิเคราะห์หาสารต้านอนุมูลอิสระ ดังนี ้
     2.1) ปริมาณฟีนอลิค โดยวิธี Folin-Ciocalteau Colorimetry ตาม
วิธีการของ AOAC, 2000 
     2.2) ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี pH Difference (Abdel-Aal และ 
Hucl (1999); Giusti & Wrolstad, 2005)  
     2.3) ปริมาณสาร Cyanidin-3-glycoside โดยใช้เครื่องลิควิดโครมาโต-
กราฟฟีสมรรถนะสูง (HPLC) (Chatsuwan, 2013)  
     2.4)  คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH scavenging activity 
(Hosseinian et al., 2008) 
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  2.2 การเตรียมตัวอย่างข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 สุก  
   น าข้าวเหนียวช่อไม้ไผ่ 49 ไปท าการหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้าจนสุก เป็นเวลา 35 
นาที น าข้าวเหนียวด าสุก 100 กรัม ท าการบดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด และน าข้าวบดที่ได้ไปท าการ
เตรียมสารสกัดตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระในขั้นตอนต่อไป 
   การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 สุก 
   การเตรียมการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 สุก น าข้าว
เหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 สุกท่ีบดละเอียด มาผสมกับเมธานอลที่ผสมกรดไฮโดรคลอริก (1.0 N) (85:15v/v) 
ในอัตราส่วน 1:10 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) แล้วปรับพีเอชให้เท่ากับ 1 ด้วยกรดไฮโดรคลอริก (4.0 N) 
ในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร จากนั้นปิดขวดด้วยแผ่นอลูมิเนียมทึบและปิดฝาขวดด้วยจุกยาง 
แล้วน าไปเขย่าที่ความเร็วรอบ 100 รอบต่อนาที เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิห้อง จากนั้นท าการ
กรองด้วยเครื่องกรองปั้มสุญญากาศ ผ่านกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 เก็บสารสกัดที่ได้ในขวด 
สีชา เก็บในตู้แช่แข็งที่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ท าการวิเคราะห์ในข้ันต่อไป 
   น าสารสกัดข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 สุก มาท าการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ 
โดยท าการวิเคราะห์หาสารต้านอนุมูลอิสระ เช่นเดียวกันกับข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ 
   แต่ละขั้นตอนการทดลองท าการทดลอง 3 ซ้ า ท าการวิเคราะห์ผลการทดลอง โดยใช้
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระของข้าวเหนียวด าดิบและสุก
โดยใช้ t-test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95   

 

ผลการวิจัย  
น าข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ท าการสีแบบข้าวกล้องพบว่าเมล็ดข้าวมีสีม่วงเข้มบริเวณเยื่อหุ้ม

เมล็ด แต่ภายในเมล็ดข้าวจะเป็นสีขาว เมื่อบดข้าวด้วยเครื่องบด สีของผงข้าวที่ได้มีสีเป็นสีม่วงอ่อน  
ดังภาพที่ 1 (Figure 1) จากนั้นท าการวัดสีของเมล็ดข้าวและผงข้าวพบว่าค่าสีของเมล็ดข้าวกล้อง 
ข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ มีค่าความสว่าง 28.00 ± 3.17 ค่าความเป็นสีแดง 6.82 ± 0.32 ค่าความ
เป็นสีเหลือง 6.32 ± 2.54 ตามล าดับ ในผงข้าวมีค่าความสว่าง 70.07 ± 0.27 ค่าความเป็นสีแดง 2.00 ±  
0.01 ความเป็นสีเหลือง 4.65 ± 0.07 ดังแสดงในตารางที่ 1 (Table 1) 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

Figure 1  Appearance of unpolished and ground rice sample of black glutinous rice 
            A) Unpolished rice  B) Ground rice sample 

 

A B 
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Table 1  Color values of black glutinous rice.  
 

 Lightness (L) Redness (a*) Yellowness (b*) 
Unpolished rice 28.00 ± 3.17 6.82 ± 0.32 6.32 ± 2.54 
Ground rice sample 70.07 ± 0.27 2.00 ± 0.01 4.65 ± 0.07 

 

เมื่อน าข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 มาท าการวิเคราะห์หาองค์ประกอบของสารต้าน
อนุมูลอิสระโดยท าการเปรียบเทียบก่อนและหลังผ่านกระบวนการหุงต้ม พบว่าข้าวเหนียวด า 
ช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ มีองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระ ดังต่อไปนี้ สารฟีนอลิก สารแอนโทไซยานิน  
ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ และ สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 0.27 ± 0.01 mg GAE/100 g 
crude, 46.12 ± 2.24, 57.27 ± 6.00 และ 5.32 ± 0.88 mg/ml ในขณะที่ข้าวเหนียวด าที่ผ่านการ 
หุงต้มจะมีค่า สารฟีนอลิก สารแอนโทไซยานิน ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ และสมบัติในการต้าน 
อนุมูลอิสระ เท่ากับ 1.30 ± 0.02 mg GAE/100g crude, 33.25 ± 0.52, 9.00 ± 0.40 mg/l และ 0.13 ± 
0.16 mg/ml ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 (Table 2) 

 

Table 2  Antioxidant properties in black glutinous rice before and after cooking. 
 

 Remark The difference of alphabet show significant between samples in row at p < 0.05 
   

อภิปรายผล  
 ข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 มีปริมาณของแอนโทไซยานินในรูปของ ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ 
เป็นปริมาณที่มาก ซึ่งสารดังกล่าวเป็นรูปแบบที่มีคุณสมบัติที่สามารถยับยั้งการเกิดออกซิเดช่ันได้   
(Liyana et al., 2014) และเมื่อพิจารณาคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระพบว่ามีผลไปในทิศทาง
เดียวกัน เมื่อน าเอาข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 ไปท าการหุงต้มด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า โดยใช้
สภาวะเดียวกับการแปรรูปในครัวเรือน ท าการวิเคราะห์หาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระพบวา่ข้าวเหนียว
ด าที่ผ่านการหุงต้มมีค่า สารฟีนอลิก เท่ากับ 1.30 ± 0.02 mg GAE/100 g crude โดยมีค่าเพิ่มขึ้นจาก
ข้าวเหนียวด าดิบ 4.8 เท่า แอนโทไซยานินเมื่อหุงต้มแล้ว มีค่าเท่ากับ 33.25 ± 0.52 mg/l โดยมีค่า
ลดลงร้อยละ 27.90, ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์เมื่อหุงต้มแล้ว มีค่าเท่ากับ 9.00 ± 0.40 mg/l มีค่าลดลง
ร้อยละ 84 และ สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระเมื่อหุงต้มแล้วมีค่าเท่ากับ 0.13 ± 0.16 mg/ml มีค่า
เพิ่มขึ้น ซึ่งพบว่าความร้อนมีผลต่อการลดลงของสาร ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์มาก ทั้งนี้เนื่องจากสาร
ดังกล่าวเป็นสารที่ไม่ทนความร้อนเมื่อสัมผัสความร้อนจากการหุงต้มเป็นเวลานานก็จะท าให้สารเกิดการ
สลายตัว ในขณะที่ปริมาณสารฟีนอลิคทั้งหมดมีค่าเพิ่มมากขึ้น สารฟีนอลิคเป็นสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่ม
ที่พบได้ในข้าว โดยความร้อนมีผลท าให้เยื่อหุ้มเมล็ดข้าวซึ่งเป็นบริเวณที่มีการสะสมของสาร 
ฟีนอลิคมากที่สุด (Chitrravimol, 2008; Naivikul, 2007) เกิดการปลดปล่อยสารประกอบกลุ่มฟีนอลิค 

Chemical quality 
Raw black 

glutinous rice 
Cooked black 
glutinous rice 

Total Phenolic (mg GAE/100g crude)        0.27b ± 0.01  1.30a ± 0.02 
Total Anthocyanin (mg/l) 46.12a ± 2.24 33.25b ± 0.52 
Cyanidin-3-glucoside (mg/l) 57.27a± 6.00 9.00b ± 0.40 
Antioxidant activity (mg/ml) 5.32a ± 0.88 0.13b ± 0.16 
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ออกมามากขึ้น มีผลท าให้สารประกอบฟีนอลิคถูกดูดซับไว้ในเมล็ดข้าวเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ เยื่อหุ้มเมล็ด
ข้าวยังช่วยปกป้องการสัมผัสกับออกซิเจนและแสงจากภายนอกและลดการสลายตัวได้ของสารได้ 
อีกทางหนึ่ง (Phetpornpaisan et al., 2014) จากรายงานของ Li et al. (2007) พบว่าสารแอนโทไซยานิน 
สามารถมีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบโครงสร้างไปเป็นสารประกอบกลุม่ฟีนอลิคในรูปแบบอื่น ๆ ได้ ในขณะ
ที่ผลงานวิจัยของ Sompong et al. (2011) ที่ได้ท าการศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ในข้าว
เหนียวด า ภาคใต้  2 ชนิด คือ ข้าวเหนียวด าเปลือกขาว และ ข้าวเหนียวด าเปลือกด า พบว่า มีปริมาณ
ของสารไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ เท่ากับ 137.41 และ 19.39 mg/100g ส่วนรายงานวิจัยของ Norkaew  
et al. (2017) ได้ศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวสีด า พบว่ามีปริมาณของสารไซยานิดิน 
-3-กลูโคไซด์ 1810 mg/l ซึ่งทั้งสองงานวิจัยมีปริมาณสารแอนโทไซยานินมากกว่าข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่ 
49 โดยงานวิจัยทั้งสองช้ินได้สรุปว่าปัจจัยที่มีผลต่อการลดลงของปริมาณสารดังกล่าวนอกจากจะมาจาก 
การหุงต้มแล้ว สายพันธ์ุ และวิธีการปลูกยังมีผลต่อปริมาณสารแอนโทไซยานินด้วยเช่นกัน 
 

สรุปผลการวิจัย   
ข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 ดิบ มีองค์ประกอบของสารฟีนอลิก  แอนโทไซยานิน  

ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ และสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 0.27 ± 0.01 mg GAE/100 g crude, 
46.12 ± 2.24, 57.27 ± 6.00 mg/l และ 5.32 ± 0.88 mg/ml ตามล าดับ เมื่อน าข้าวเหนียวด าสาย
พันธุ์ช่อไม้ไผ่ 49 ไปผ่านกระบวนการหุงต้ม โดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้า เป็นเวลา 35 นาที พบว่าข้าวเหนียวด า 
ที่ผ่านการหุงต้ม มีองค์ประกอบของสารฟีนอลิก แอนโทไซยานิน ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์-ฟีนอลิก  
และสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 1.30 ± 0.02 mg GAE/100g crude, 33.25 ± 0.52,  
9.00 ± 0.40 mg/l และ 0.13 ± 0.16 mg/ml ตามล าดับ การหุงต้มมีผลท าให้เกิดการสลายตัว 
ของสารไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ แต่มีผลท าให้ปริมาณของสารฟีนอลิกเพิ่มขึ้น  
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