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บทคดัย่อ 

งานวิจยันีÊ มีวตัถุประสงคเ์พืÉอศึกษาผลของระดบัของการเติมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทจากรําขา้วเมลด็ฝ้าย 

(Maled Fai rice bran hydrolysate, RBH-MF) (0% 1% และ 2%)  ต่อปริมาณฟีนอลิกทัÊงหมด (TPC) ปริมาณแอนโทไซ

ยานินทัÊงหมด (TAC) ปริมาณพอลิเมอร์แอนโทไซยานิน (PC) คุณภาพด้านสี และกิจกรรมต้านออกซิเดชันของ

ผลิตภัณฑ์ข้าวไร่พร้อมรับประทาน  ผลการศึกษาพบว่า การเติม RBH-MF มีผลให้ปริมาณ TPC  PC  TAC  และ

กิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) และ ABTS radical scavenging activity 

เพิÉมขึÊนแต่มีค่าความสว่างลดลง อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  โดยตวัอย่างขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉเติม RBH-

MF 1% และ 2%  มีค่า TAC สูงกว่าตวัอย่างควบคุม 25% และ 67% ตามลาํดบั  นอกจากนีÊ การเติม RBH-MF 2% ส่งผล

ให้มสีมบติัการตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี FRAP และ ABTS สูงกว่าตวัอย่างควบคุมประมาณ 11 เท่า และ 3 เท่า ตามลาํดบั  

 

ABSTRACT 

This research aimed to determine the effect of Maled Fai rice bran hydrolysate (RBH-MF)  (0% , 1%  and 

2% ) added to ready-to-eat upland rice product on total phenolic content (TPC) , total anthocyanin content (TAC) , 

polymeric anthocyanin ( PC) , color parameters and antioxidant activities.  The results showed that the addition of 

RBH-MF increased the TPC, TAC, PC and antioxidant activities assayed by Ferric reducing antioxidant power 

(FRAP) and ABTS radical scavenging activity but decreased the lightness (L*), Chroma, and Hue values of ready-to-

eat upland rice significantly (p <0 .0 5 ).  The ready-to-eat upland rice added with 1%  and 2%  RBH-MF contained 

25% and 67% higher TAC than the control (0 %), respectively.  Moreover, FRAP and ABTS values of 2% RBH-

MF were greater than the control by about 11 and 3 folds, respectively. 

 

 

 

 

 

คาํสําคญั: สารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซท   ผลิตภณัฑข์า้วไร่พร้อมรับประทาน  สมบติัการตา้นออกซิเดชนั 
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* นักศึกษา หลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยขอนแก่น  

** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยขอนแก่น 

*** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ภาควิชาพืชศาสตร์และทรัพยากรการเกษตร สาขาพืชไร่ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
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บทนํา 

ขา้วเป็นแหล่งอาหารทีÉให้พลงังานหลกัสาํหรับประชากรเกือบครึÉ งหนึÉ งของโลก ซึÉงปัจจุบนันีÊ  ผูบ้ริโภคไดห้ัน

มาใส่ใจสุขภาพมากขึÊนโดยเลือกรับประทานอาหารทีÉนอกจากจะเป็นแหล่งให้พลงังานแก่ร่างกายแลว้ ยงัเป็นแหล่งของ

สารป้องกนัอนุมูลอิสระหรือสารออกฤทธิÍ ทางชีวภาพต่างๆได ้อย่างเช่น ขา้วสีต่างๆ (ขา้วสินเหล็ก ขา้วไรซ์เบอร์รีÉ  ขา้ว

สงัขห์ยด ขา้วเหนียวดาํพนัธุ์ลืมผวั ฯลฯ)   ขา้วจา้วเมลด็ฝ้าย เป็นขา้วไร่พนัธุ์พืÊนเมืองสีดาํทีÉมีการปรับปรุงสายพนัธุ์โดย

คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น เพืÉอเป็นการอนุรักษ์สายพนัธุ์ขา้วพืÊนเมืองและเพิÉมศักยภาพผลผลิตให้แก่

เกษตรกร นอกจากนีÊยงัเป็นการเพิÉมคุณค่าสารอาหารและสาระสาํคญัทีÉเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เนืÉองจากมีปริมาณสาร

แอนโทไซยานินทีÉสูงขึÊน สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค (Somsana et al., 2013)  

การใชส้ารสกดัจากธรรมชาติเป็นทางเลือกทีÉน่าสนใจ เนืÉองจากสารสังเคราะห์ต่าง ๆ อาจจะส่งผลกระทบต่อ

สุขภาพของผูบ้ริโภคได ้ ในปัจจุบนัจึงมีงานวิจยัคิดคน้สกดัสารจากธรรมชาติเพิÉมมากขึÊน เช่นสารสกดัไฮโดรไลเซท

จากกากรําขา้วทีÉผ่านการบีบนํÊ ามนัแลว้โดยสกดัดว้ยนํÊาสภาวะด่างกึÉงวิกฤตร่วมกบัการย่อยดว้ยเอนไซมโ์ปรติเอสเชิง

การคา้ทีÉมีฤทธิÍ ตา้นอนุมูลอิสระและยงัสามารถยบัย ัÊงเอนไซมท์ีÉก่อให้เกิดความดนัเลือดสูงได ้(angiotensin I converting 

enzymes; ACE) (Kaewjumpol et al., 2018) ซึÉ งจากข้อมูลทีÉกล่าวมานีÊ สารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซทจากกากรําข้าว

นอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการและสารออกฤทธิÍ ทางชีวภาพ รวมถึงคุณสมบติัดา้นต่างๆทีÉน่าสนใจแลว้ ยงัเป็นการ

เพิÉมมูลค่าเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปขา้วมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์อีกดว้ย  งานวิจยันีÊ จึงสนใจการพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพจากขา้วเมลด็ฝ้ายในรูปของผลิตภณัฑ์ขา้วหุงสุกพร้อมรับประทาน ทีÉสามารถเก็บในอุณหภูมิห้องและอุ่น

โดยใชไ้มโครเวฟเพียงไม่นานก็สามารถรับประทานไดท้นัที  ดว้ยสงัคมในปัจจุบนัเป็นวิถีสงัคมเมืองทีÉมีชีวิตแบบรีบเร่ง  

แต่ยงัสนใจและห่วงใยสุขภาพมากขึÊน  และนําส่วนของกากรําข้าวเมล็ดฝ้ายมาสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซทเติมลงใน

ผลิตภณัฑข์า้วหุงสุกเพืÉอเพิÉมมูลค่าให้แก่ผลิตภณัฑแ์ละกากรําขา้ว  
 

วัตถุประสงค์การวจิัย 

การศึกษานีÊ มีวตัถุประสงคเ์พืÉอศึกษาผลของการเติมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทต่อปริมาณสารสําคญั ไดแ้ก่ 

สารฟีนอลิก  แอนโทไซยานิน และกิจกรรมการต้านออกซิเดชัน รวมถึงคุณภาพดา้นสีของผลิตภณัฑ์ข้าวไร่พร้อม

รับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซท  
 

วิธีการวิจยั 

วัตถุดบิ 

ขา้วสาํหรับใชผ้ลิตขา้วพร้อมรับประทาน 2 สายพนัธุ์ ไดแ้ก่ ขา้วไร่สายพนัธุ์เมลด็ฝ้าย (Maled Fai rice) ทีÉไดม้า

จากคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น เก็บเกีÉยวเดือนพฤษภาคม 2560  นาํไปสีเอาเปลือกออกดว้ยเครืÉองสีขา้ว 

(Thongtavee rice mill Co., Ltd., Thailand) โดยระดบัการสี 50 %  และข้าวหอมมะลิอินทรีย์ (KDML 105)  จากบ้าน-

โนนรัง ต.สาวะถี อ.เมือง จ.ขอนแก่น (เกบ็เกีÉยวเดือนมกราคม 2560) 

กากรําขา้ว (Defatted rice bran; DRB) ทีÉผ่านการบีบนํÊ ามนัแลว้ ไดแ้ก่ กากรําขา้วเมลด็ฝ้าย (DRB from Maled 

Fai; DRB-MF) จากคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น ซึÉงกากรําขา้วเมลด็ฝ้ายผ่านการยบัย ัÊงเอนไซมไ์ลเปส ดว้ย

วิธีการนึÉ งความดนัสูงทีÉอุณหภูมิ 121°C นาน 15 นาที และนําไปบีบนํÊ ามนัแบบเยน็ดว้ยเครืÉองบีบนํÊ ามนัแบบสกรูเพรส  

และลดขนาดดว้ยเครืÉองบดแบบใชค้อ้น  แลว้จึงร่อนผ่านตะแกรงขนาด 50 เมช  และเก็บรักษากากรําขา้วไวท้ีÉอุณหภูมิ 

5°C จนกวา่จะทดลอง 

เอนไซม์เชิงการค้า 2 ชนิด ได้แก่ Protease GŞ เป็น Bacterial alkaline serine protease ทีÉผลิตจาก Bacillus 

licheniformis ( Genencor, USA)  แ ล ะ  Protease GN เ ป็ น  Bacterial neutral enzymes ทีÉ ผ ลิ ต จ า ก  Bacillus 

amyloliquefaciens, (Genencor, USA)  ซืÊอจากบริษทัสยามวิคตอรีÉ  เคมิคลั ประเทศไทย จาํกดั 
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การผลิตสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซท 

ผลิตสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซท (Rice bran hydrolysate; RBH) ด้วยวิธีการใช้นํÊ าด่างสภาวะกึÉ งวิกฤต  

(Subcritical alkaline water; SAW) (ดัดแปลงจาก Kaewjumpol et al., ŚŘřŠ) ร่วมกับกระบวนการย่อยโปรตีนด้วย

เอนไซม์เชิงการค้า (Protease G6 และ Protease GN) (ดัดแปลงจาก สรญา 2554) โดยนํากากรําข้าวผสมกับนํÊ ากลัÉน

จากนัÊนปรับค่าพีเอชให้เท่ากบั 8 และนําเข้าเครืÉ องนึÉ งความดนัไอ (autoclave) โดยใช้สภาวะอุณหภูมิ 110°C นาน 60 

นาที จากนัÊนยอ่ยดว้ยเอนไซมโ์ปรติเอส 2 ชนิด ทีÉสภาวะอุณหภูมิ 55°C ค่าพีเอชเท่ากบั 8  โดยเริÉมเติมเอนไซมโ์ปรติเอส

จี6 (Protease G6) ทีÉความเขม้ขน้ 0.5 % (โดยนํÊ าหนักกากรําเริÉมตน้) นาน 4 ชัÉวโมง แลว้จึงเติมเอนไซมโ์ปรติเอสจีเอ็น 

(Protease GN) ทีÉเขม้ขน้เท่ากนั  ย่อยต่อเนืÉองอีก 2 ชัÉวโมง และยบัยัÊงเอนไซมด์ว้ยการให้ความร้อนทีÉอุณหภูมิ 95°C เป็น

เวลา 10 นาที  แลว้ทาํให้เยน็ดว้ยการหล่อนํÊ าเยน็ ก่อนนาํไปปัÉนเหวีÉยงทีÉความเร็วรอบ 10,000xg เป็นเวลา 15 นาที  แยก

เก็บส่วนละลายใส (supernatant) ไปทาํแห้งแบบระเหิดและบรรจุตวัอย่างผงแห้งในถุงอลูมิเนียมฟอยลภ์ายใตส้ภาวะ

สุญญากาศ ก่อนเก็บรักษาไวที้Éอุณหภูมิ -18 °C จนกวา่จะทาํการทดลองต่อไป 

 การศึกษาระดับการเสริมสารสกดัรําข้าวไฮโดรไลเซทในผลิตภัณฑ์ข้าวไร่พร้อมรับประทาน 

นาํขา้วเมล็ดฝ้ายและขา้วหอมมะลิอินทรียล์า้งดว้ยนํÊ ากลัÉน 1 รอบ  แช่ข้าวเมลด็ฝ้ายดว้ยนํÊ ากลัÉน 1.05:1 นาน 2 

ชัÉวโมง และเติมขา้วหอมมะลิอินทรียล์งไปดว้ยอตัรา 1:1 โดยนํÊ าหนัก  จากนัÊนจึงเติมสารสกดัรําข้าวไฮโดรไลเซทจาก 

กากรําขา้วเมล็ดฝ้าย (Rice bran hydrolysate from Maled Fai: RBH-MF) ทีÉระดบัความเขม้ขน้ 0 %  1 % และ 2 % โดย

นํÊ าหนักของข้าวสารทัÊ งหมด (คัดเลือกจากผลการทดลองเบืÊองต้น และ Wongthahan, Thawornchinsombut (2015)) 

จากนัÊนบรรจุในภาชนะปิดสนิทชนิดอ่อนตวัก่อนนาํไปให้ความร้อนทีÉอุณหภูมิ 121°C ดว้ยเครืÉองฆ่าเชืÊอแบบสเปรยน์ํÊ า

ร้อน และนาํตวัอยา่งขา้วหุงสุกพร้อมรับประทานไปทาํแห้งแบบระเหิด ก่อนมาบดผา่นดว้ยเครืÉอง sample milling  และ

เก็บตวัอย่างผงไวใ้นถุงอลูมิเนียมฟอยลภ์ายใตส้ภาวะสุญญากาศ  (เก็บรักษาทีÉอุณหภูมิ -18 °C)  นาํตวัอยา่งไปวิเคราะห์

ค่าต่างๆ ดงันีÊ  ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊงหมด (Total anthocyanin content; TAC) (Lee et al., 2005)  ปริมาณพอลิเมอร์

แอนโทไซยานิน (Polymeric anthocyanin; PC) (Giusti, Wrolstad, 2001) ปริมาณสารฟีนอลิกทัÊงหมด (Total phenolic 

content; TPC) (Hossain, Shah, 2015) กิจกรรมการต้านออกซิเดชัน  (Antioxidant activity) ด้วยวิธี  Ferric reducing 

antioxidant power (FRAP) (Thaipong et al., 2006) และ ABTS radical scavenging activity (Re et al., 1999) คุณ ภาพ

ดา้นสีดว้ยเครืÉอง Hunter Lab (Sareepuang et al., 2008) 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

 วางแผนการทดลองแบบสุ่มโดยสมบูรณ์ (Completely randomized design; CRD) ทาํการทดลองจาํนวน 2 ชุด 

(Replication) และวิเคราะห์การทดลอง 2 ซํÊ า  ด้วยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลีÉยของแต่ละทรีทเมนท์โดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DRMT) ทีÉ

ระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95  โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป SPSS Statistics (Version 19.0) 

 สถานทีÉและระยะเวลาในทําการทดลอง 

    ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น ทาํการทดลองในช่วงเดือน พฤษภาคม – 

กนัยายน พ.ศ. 2561  

 

ผลการวจัิยและอภิปรายผล 

 ปริมาณฟีนอลิกทัÊงหมด ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊงหมด  ปริมาณพอลเิมอร์แอนโทไซยานิน และค่าสี  

ปริมาณฟีนอลิกทัÊ งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊ งหมด และปริมาณพอลิเมอร์แอนโทไซยานิน ของ

ผลิตภณัฑข์า้วไร่พร้อมรับประทานเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทหลงัการหุงสุก (ตารางทีÉ 1) พบว่า การเสริมสกดั-
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รําขา้วไฮโดรไลเซททีÉระดบัความเข้มขน้ 2% ส่งผลให้ตวัอย่างมีปริมาณฟีนอลิกสูงทีÉสุด (243.01 µg GAE/g) (p<0.05) 

เนืÉองจากสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทจากรําขา้วเมลด็ฝ้าย (RBH-MF) ทีÉใชเ้สริมในขา้วไร่พร้อมรับประทานผลิตมาจาก

กากรําขา้วทีÉมีสีม่วง  ซึÉ งมีรงควตัถุทีÉมีส่วนประกอบของสารฟีนอลิก และแอนโทไซยานิน  ตวัอย่างทีÉมีการเสริมสาร

สกดั RBH-MF ทีÉความเขม้ขน้ 1% และ 2% มีปริมาณแอนโทไซยานินเพิÉมขึÊนจากตวัอย่างควบคุม (0% RBH-MF) ถึง 

25% และ 67% ตามลาํดบั  และปริมาณพอลิเมอร์แอนโทไซยานิน (Polymerized anthocyanin, PC)  พบว่า เมืÉอเพิÉมระดบั

ความเขม้ขน้ของสารสกดั RBH-MF ในตวัอย่างขา้วไร่พร้อมรับประทานทาํให้ PC เพิÉมขึÊน และเพิÉมขึÊนสูงสุดในตวัอย่าง

ขา้วหุงสุกทีÉมีการเสริมสารสกัด RBH-MF ทีÉความเขม้ขน้ 2% (PC = 78.26%) (p<0.05)  ขณะทีÉลกัษณะปรากฏ พบว่า 

เมืÉอมีการเพิÉมระดบัความเขม้ขน้ของสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซท จะทาํให้ตวัอย่างขา้วไร่พร้อมรับประทานมีสีเข้มขึÊน 

ซึÉ งสอดคลอ้งกบัค่าสีทัÊง 3 พารามิเตอร์ L* Hue angle และ Chroma ทีÉมีค่าลดลง (ตารางทีÉ 2) โดยการลดลงของ ค่า L* 

แสดงให้เห็นว่าตวัอย่างขา้วไร่พร้อมรับประทานมีความสว่างลดลง และการลดลงของค่า Hue angle แสดงให้เห็นว่า

ตวัอย่างข้าวไร่พร้อมรับประทานมีองศาของเฉดสีเปลีÉยนไป  โดยตวัอย่างควบคุม (0% RBH-MF) มีค่า Hue angle 

เท่ากับ 35.30 เป็นเฉดสีแดง-ส้ม และเมืÉอเพิÉมความเข้มข้นของสารสกัด RBH-MF เป็น 1% และ 2% มีค่า Hue angle 

เท่ากบั 31.03 และ 24.92 ตามลาํดบั ซึÉงผลิตภณัฑมี์ลกัษณะปรากฏเป็นเฉดสีแดง-ม่วง ซึÉ งมีความสอดคลอ้งกบัค่าสีพอลิ

เมอร์แอนโทไซยานิน (PC) แสดงให้เห็นว่าการเสริมสารสกดั RBH-MF ช่วยทาํให้สีของผลิตภณัฑ์มีสีม่วงและมีสีเขม้

กว่าตวัอยา่งควบคุม ดงันัÊนสารสกดั RBH-MF สามารถทาํหนา้ทีÉเป็นสารให้สีจากธรรมชาติได ้  

 

ตารางทีÉ  1 ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊ งหมด พอลิเมอร์แอนโทไซยานิน และฟีนอลิกทัÊ งหมดของข้าวไร่พร้อม

รับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ต่างๆ     

ตวัอย่าง1 
ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊงหมด 

(mg/100g) 

ปริมาณพอลิเมอร์แอนโท-

ไซยานิน (%) 

ปริมาณฟีนอลิกทัÊงหมด 

(µg GAE/g) 

0% RBH-MF 0.31 ± 0.15a 42.09 ± 2.61c 96.24 ± 3.70c 

1% RBH-MF 0.39 ± 0.06a 74.51 ± 6.84b 159.92 ± 8.80b 

2% RBH-MF 0.52 ± 0.16a 94.12 ± 4.76a 243.01 ± 9.19a 
10% RBH-MF คือ ขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ 0%, 1% RBH-MF คือ 

ข้าวไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซททีÉความเข้มข้น 1%, 2% RBH-MF คือ ข้าวไร่พร้อม

รับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ 2% 
a,b,cค่าเฉลีÉยทีÉอกัษรต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 2  ค่าสี L*  Hue angle   และ Chroma ของขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความ

เขม้ขน้ต่างๆ  

ตวัอย่าง1 L* Hue angle (º) Chroma 

0% RBH-MF 40.27 ± 1.03a 35.30 ± 2.00a 10.47 ± 0.49a 

1% RBH-MF 36.21 ± 1.28b 31.03 ± 0.67b 7.63 ± 0.41b 

2% RBH-MF 34.66 ± 0.87c 24.92 ± 3.92c 5.05 ± 0.53c 
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10% RBH-MF คือ ขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ 0%, 1% RBH-MF คือ 

ข้าวไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซททีÉความเข้มข้น 1%, 2% RBH-MF คือ ข้าวไร่พร้อม

รับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ 2% 
a,b,cค่าเฉลีÉยทีÉอกัษรต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

สารแอนโทไซยานินเป็นสารทีÉให้สีจากธรรมชาติ (Chung et al., 2017) จึงทําให้ผลิตภัณฑ์ข้าวไร่พร้อม

รับประทานมีสีทีÉเขม้ขึÊน มีการรายงานว่าสารเหล่านีÊ นอกจากจะสามารถยบัยัÊงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัแลว้ ยงัช่วย

การหมุนเวียนของกระแสโลหิตและชะลอความเสืÉอมของเซลล์ร่างกายได้อีกด้วย (Ichikawa et al., 2001; Hu et al., 

2003; Kim et al., 2007 อา้งอิงใน Hiemori et al., 2009)  Hiemori et al. (2009) รายงานว่าขา้วสีม่วงให้ผลทีÉดีต่อสุขภาพ

เนืÉองจากมีแอนโทไซยานินและสารประกอบฟีนอลิกเป็นองคป์ระกอบ   

ดงันัÊนการเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทในผลิตภณัฑ์ขา้วไร่พร้อมรับประทาน  ทาํให้มีปริมาณฟีนอลิก

ทัÊงหมด ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊงหมด และปริมาณพอลิเมอร์แอนโทไซยานินเพิÉมขึÊน  ซึÉงส่งผลทาํให้ตวัอย่างขา้วไร่

พร้อมรับประทานมีสารสาํคญัทีÉสามารถออกฤทธิÍ ทางชีวภาพเพิÉมขึÊน  เป็นการเพิÉมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภณัฑ์

และไดผ้ลติภณัฑท์ีÉดีต่อสุขภาพอีกดว้ย   

กจิกรรมการต้านออกซิเดชัน 

กิจกรรมการต้านออกซิเดชันด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP assay) และ ABTS radical 

scavenging activity (ABTS assay) ของข้าวไร่พร้อมรับประทานทีÉ เสริมสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซททีÉระดบัความ

เข้มข้นต่าง ๆ แสดงในตารางทีÉ 3 พบว่าระดบัของการเสริมสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซทมีผลต่อกิจกรรมการต้าน

ออกซิเดชันทัÊง 2 วิธี (p<0.05)  กิจกรรมการต้านออกซิเดชนัด้วยวิธี FRAP assay ในขา้วไร่พร้อมรับประทาน พบว่า

ตวัอย่างทีÉมีการเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทมีค่ากิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี FRAP เพิÉมขึÊน และเพิÉมสูง

ทีÉสุดในตวัอย่างทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉระดบั 2% (3182.89 µg TE/g ) ในขณะทีÉตวัอยา่งทีÉไม่ไดเ้สริมการ

สกดัรําขา้วไฮโดรไลเซท (0% RBH-MF) มีกิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี FRAP ตํÉาทีÉสุด (p<0.05)  ซึÉ งมีแนวโน้ม

เช่นเดียวกบักิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี ABTS assay พบว่าระดบัการเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทส่งผล

ให้ค่ากิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัเพิÉมขึÊนและการเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉระดบั 2% มีค่ากิจกรรมการตา้น

ออกซิเดชนัดว้ยวิธี ABTS สูงกว่าตวัอย่างอืÉนๆ อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ  เนืÉองจากสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทจากรํา-

ขา้วเมล็ดฝ้าย (RBH-MF) ทีÉใช้เสริมในขา้วไร่พร้อมรับประทานผลิตมาจากกากรําข้าวทีÉมีสีม่วง  ทีÉผ่านกระบวนการ 

SAW ส่งผลให้เกิดการทาํลายโครงสร้างของกากรําขา้ว และผ่านกระบวนการย่อยดว้ยเอนไซมโ์ปรตีเอส  เป็นการตดั

พนัธะเพปไทด์  เกิดเป็นสารออกฤทธิÍ ทางชีวภาพทีÉมากขึÊน เช่น เพปไทดส์ายสัÊน และสารประกอบฟีนอล เป็นตน้ ซึÉ ง

สารเหล่านีÊ มีฤทธิÍ ในการเป็นสารตา้นออกซิเดชนั สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Kaewjumpol et al. (2018) ศึกษาการผลิต

สารสกดัไฮโดรไลเซทจากกากรําขา้วทีÉผ่านการบีบนํÊ ามนัแลว้ดว้ยนํÊ าด่างกึÉงวิกฤตทีÉสภาวะไม่รุนแรง (Mild subcritical 

alkaline water extraction; mild-SAW) ทีÉสภาวะอุณหภูมิ 130°C  พีเอช 9.5 นาน 120 นาที ร่วมกบัการย่อยด้วยเอนไซม์

โปรตีเอสเชิงการค้า (Protease G6) พบว่า สารสกัดดังกล่าวมีปริมาณฟีนอลิกสูงกว่าในรําข้าวเริÉมต้น อีกทัÊงยงัมีค่า

กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงเมืÉอวิเคราะห์ดว้ยวิธี ABTS และ FRAP มีค่าเท่ากบั 294.22 ไมโครโมลโทรลอกซ์/กรัม 

และ 57.72 ไมโครโมลเฟอรัสซลัเฟต/กรัม ตามลาํดบั และมีการศึกษาเกีÉยวกบัปริมาณพอลิเมอร์แอนโทไซยานิน พบว่า 

การเพิÉมขึÊนของปริมาณพอลิเมอร์แอนโทไซยานินสามารถเพิÉมสมบติัการตา้นออกซิเดชนัได ้(Brownmiller et al., 2008)  
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ดงันัÊนการเสริม RBH-MF ลงในผลิตภณัฑ์ข้าวไร่พร้อมรับประทานจึงทาํให้ตวัอย่างข้าวไร่พร้อมรับประทานมีค่า

กิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัทัÊง 2 วิธีเพิÉมขึÊนอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ  3  กิจกรรมการต้านออกซิ เดชันด้วยวิ ธี  Ferric reducing antioxidant power (FRAP) และ ABTS radical 

scavenging activity ของขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ต่างๆ  

ตวัอย่าง1 FRAP assay (µg TE/g) ABTS assay (µg TE/g) 

0% RBH-MF 270.99 ± 11.22c 1263.97 ± 11.61c 

1% RBH-MF 1315.43± 346.25b 3688.70 ± 52.57b 

2% RBH-MF 3182.89 ± 36.13a 4851.94 ± 32.67a 
10% RBH-MF คือ ข ้าวไร่พร้อมรับประทานทีÉ เสริมสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซททีÉความเข้มข้น 0%, 1% RBH-MF คือ ข ้าวไร่พร้อม

รับประทานทีÉ เสริมสารสกัดรําข้าวไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ 1%, 2% RBH-MF คือ ขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉเสริมสารสกดัรําขา้ว

ไฮโดรไลเซททีÉความเขม้ขน้ 2% 
a,b,cค่าเฉลีÉยทีÉอกัษรต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

สรุปผลการวจัิย 

จากการศึกษาผลของการเสริมสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทจากรําข้าวเมล็ดฝ้าย (RBH-MF) ทีÉระดบัความ

เขม้ขน้ 0%  1% และ 2% ต่อคุณภาพดา้นสี ปริมาณฟีนอลิกทัÊงหมด ปริมาณแอนโทไซยานินทัÊงหมด ปริมาณพอลิเมอร์

แอนโทไซยานิน และกิจกรรมตา้นออกซิเดชนัของขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉผ่านกระบวนการให้ความร้อนทีÉ 121ºC 

นาน 48 นาที  พบว่าตวัอยา่งขา้วไร่พร้อมรับประทานทีÉมีการเสริมสารสกดั RBH-MF ทีÉระดบัความเขม้ขน้ 1% และ 2%  

มีปริมาณแอนโทไซยานินทัÊงหมดสูงกว่าตวัอยา่งควบคุม (RBH-MF 0%)  25% และ 67% ตามลาํดบั และมีปริมาณพอลิ-

เมอร์แอนโทไซยานินเพิÉมขึÊนเป็น 74.51% และ 94.12 % ตามลาํดบั นอกจากนีÊ การเสริม RBH-MF ทีÉระดบัความเขม้ขน้ 

2%  ทาํให้สมบติัการต้านออกซิเดชันด้วยวิธี FRAP และ ABTS สูงกว่าตวัอย่างควบคุมประมาณ 11 เท่า และ 3 เท่า 

ตามลาํดบั  แสดงให้เห็นว่าสารสกดัรําขา้วไฮโดรไลเซทจากรําขา้วมีสีทีÉสกดัดว้ยวิธี SAW ร่วมกบัการย่อมดว้ยเอนไซม ์ 

สามารถทาํหนา้ทีÉเป็นสารตา้นออกซิเดชนัในผลิตภณัฑ์อาหารและสารให้สีจากธรรมชาติได ้ และมีศกัยภาพในการเพิÉม

มูลค่าใหแ้ก่ผลิตภณัฑข์า้วไร่พร้อมรับประทานเพืÉอสุขภาพ 
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