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ข้าวเหนียวพนัธุ์พญาลืมแกง เป็นข้าวไร่ที่เกษตรกรนิยมปลูกไว้เพื่อบริโภคภายในครวัเรือน และอุดมไปด้วยคุณค่าทาง
โภชนาการ งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พือ่หาปรมิาณรวมของสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิ ฤทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระ และปรมิาณโปรตนีของ
ส่วนสกดัน ้าขา้ว และทดสอบความคงสภาพของผงแหง้ของส่วนสกดัน ้าขา้วเปลอืก และน ้าขา้วกลอ้งจากขา้วเหนียวพนัธุ์พญาลมืแกงใน
สภาวะเรง่ (45 ± 2oC, 75 ± 2 % RH) ทีร่ะยะเวลา 1, 2, 3 และ 4 เดอืน วิธีการด าเนินการวิจยั:น าขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้งมาสกดัดว้ย

วธิกีารสกดัที่แตกต่างกนั 3 วธิ ีคอื การต้ม (Rice water prepared by the boiling process:RWB), การแช่ (Rice water prepared with 
the intact grain: RWM) และการบดแลว้แช่ (Rice water prepared with the crushed grain:RWS) โดยใช้น ้ากลัน่เป็นตวัท าละลาย และ
น าไปทดสอบหาฤทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระดว้ยวธิ ี1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) และ Oxygen Radical Absorbance Capacity 
(ORAC) , ปรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิดว้ยวธิ ีFolin-Ciocalteau และปรมิาณโปรตนีดว้ยวธิ ีBradford ผลการวิจยั: สว่นสกดัน ้าขา้ว

ขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้งจากการสกดัดว้ยวธิ ีRWS มปีรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิ,ฤทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระ และปรมิาณโปรตนี
มากทีสุ่ด จากผลการศกึษาความคงสภาพผงแหง้ของส่วนสกดัน ้าขา้วขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้ง ณ เวลา 1, 2, 3 และ 4 เดอืน พบว่าฤทธิ ์
ในการตา้นอนุมลูอสิระ และปรมิาณโปรตนีมคี่าลดลงอย่างมนียัส าคญัทางสถติเิมือ่เทยีบกบัตอนเริม่ตน้ (p<0.05) สรปุผลการวิจยั: ส่วน

สกดัน ้าของขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้งของขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกงดว้ยวธิ ีRWS เป็นวธิทีีไ่ดส้ารส าคญัจากการสกดัมากทีส่ดุ 
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Phayaleumkang glutinous rice is upland rice that farmers usually plant for household consumption and it contains plenty 

of nutrient- rich.  The objective of this study was to determine total phenolic content, antioxidant activity, and protein content of 
rice water fractions from Phayalumkang glutinous rice, and the accelerated stability study of rice powder (at 45 ± 2oC, 75 ± 2 % 
RH) during 1, 2, 3, and 4 months was investigated. Material and Methods: Paddy rice and brown rice were water extracted by 
three different extraction methods including rice water prepared by the boiling process: RWB, rice water prepared with the intact 
grain: RWM) and rice water prepared with the crushed grain: RWS. The extractions were analyzed the antioxidant activities by 
1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) and oxygen radical absorbance capacity (ORAC), total phenolic content by Folin-Ciocalteu 
reagent, and protein content by Bradford reagent.  Results:  The paddy rice and brown rice water fractions from RWS showed 
the highest of antioxidant activity, total phenolic content, and protein content. The accelerated stability study during 1, 2, 3, and 
4 months were indicated that the antioxidant activity and protein content were significantly decreased ( p<0. 05) .  Conclusion: 
Rice water fractions of paddy rice and brown rice extracted from RMS showed the highest content of active compounds. 

 

Keywords: Phayalumkang glutinous rice, Phenolic compound, Protein, Antioxidant, Stability 
 
1. บทน า 

ข้าวเหนียวพนัธุ์พญาลืมแกง เป็นข้าวไร่ที่เกษตรกร
นิยมปลูกไว้เพื่อบรโิภคภายในครวัเรือน เน่ืองจากขา้วเหนียว
พนัธุ์พญาลืมแกงมอีายุในการเพาะปลูกสัน้ ให้ผลผลิตดี และ
อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ เช่น แคลเซียม (calcium) 

แมกนีเซียม (magnesium)  คาเทชิน (catechin)  ทองแดง 
(copper) สังกะสี (zinc) เหล็ก ( iron) ไนอะซิน (niacin) และ
กรดโฟลกิ (folic acid) นอกจากนัน้ขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกง
ยงัประกอบไปด้วยกรดไขมนัชนิดไม่อิ่มตวั (unsaturated fatty 
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acid) ไดแ้ก่ โอเมกา-3 (omega 3: ω-3) โอเมกา-6 (omega-6: 
ω-6) และโอเมกา-9 (omega-9: ω-9) ที่มีคุณสมบตัิช่วยลด
ระดบัไขมนัในเลอืด ป้องกนัการเกดิโรคหวัใจ โรคความดนัโลหติ
สูง และโรคสมองขาดเลือด อันเป็นสาเหตุส าคญัที่ท าให้เกิด
อมัพาต (paralysis) ได ้และยงัพบว่าในขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมื
แกงมีสารที่มีประโยชน์อีกหลายชนิด เช่น สารสื่อประสาท
แกมมาอะมโินบวิทรีกิ แอซดิ (gamma-aminobutyric acid) หรอื
กาบา (GABA) ที่มปีริมาณเท่ากบั 9.45 มลิลิกรมัต่อกิโลกรมั 
(mg/kg) โดยที ่GABA จะออกฤทธิช์่วยเพิม่อตัราเมแทบอลิซึม
ในสมอง และลดความดนัโลหติสงู (Nishimura et al., 2016) ใน
ปัจจุบนัมกีารน าสารสกดัจากธรรมชาติที่มีฤทธิท์างชวีภาพมา
เป็นสารส าคญัที่ออกฤทธิใ์นผลติภณัฑ์เพื่อสุขภาพ และความ
งาม เพราะว่าสารสกดัจากแหล่งธรรมชาต ิส่วนใหญ่จะมคีวาม
ปลอดภยัสงู และมคีวามเป็นพษิต ่า เช่น น ้าขา้วของขา้วเปลอืก
พนัธุ์ Guadiagran จากประเทศโปรตุเกสที่มีฤทธิใ์นการต้าน
อนุมลูอสิระ และถูกน าไปใช้เป็นส่วนประกอบทีอ่อกฤทธิใ์นการ
ผลิตเจลที่มีความเข้มข้นร้อยละ 96 โดยน ้ าหนัก (%w/w) ที่
สามารถยบัยัง้การเกดิริว้รอยไดป้รมิาณรอ้ยละ 89 (Marto et al., 
2018) นอกจากนัน้จากการศกึษาของ Fasahat et al. (2013) ได้
ท าการทดสอบหาปรมิาณสารตา้นอนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีORAC ใน
ขา้วเปลอืก 5 สายพนัธุ ์คอืขา้วสายพนัธุ ์Oryza rufiogon, G33, 
G37 และ MR219 จากประเทศมาเลเซีย และข้าวแดงจาก
ประเทศไทย พบว่าขา้วพนัธุ ์Oryza rufiogon มปีรมิาณสารตา้น
อนุมูลอิสระมากที่สุดเท่ากบั 9550.0 ± 1.19 µmol TE/Kg จาก
การศึกษาของ Tananuwong & Tewaruth (2010) ทดสอบหา
ปรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิในขา้วเหนียวด าพนัธุ์ขา้วก ่า
ดอยสะเกด็จากจงัหวดัเชยีงใหม่ โดยวธิ ีFolin-Ciocalteu เทยีบ
กบัสารมาตรฐานกรดแกลลกิ (gallic acid) พบวา่แป้งขา้วเหนียว
ด าทีส่กดัที ่pH 6.8 ทีเ่วลา 2 ชัว่โมงมปีรมิาณสารประกอบกลุม่ฟี
นอลิกมากที่สุด (1,992 ± 83 µg GAE/g flour) ส่วนแป้งข้าว
เหนียวด าทีม่ปีรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิน้อยทีสุ่ดเท่ากบั 
1,815 ± 96 µg GAE/g flour คอืแป้งขา้วเหนียวด าที่สกดัที่ pH 
2.0 ทีเ่วลา 4 ชัว่โมง ในการศกึษาของ Marto et al. (2018) ได้
เปรยีบเทยีบปรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิในน ้าขา้วจากการ
สกดั 3 วธิ ีคอื การตม้เป็นเวลา 30 นาท ี(Rice water prepared 
by the boiling process: RWB), การแช่ทิ้งไว้ 24 ชัว่โมง (Rice 
water prepared with the intact grain: RWM) และการบดแล้ว
น ามาแช่เป็นเวลา 24 ชัว่โมง (Rice water prepared with the 
crushed grain: RWS) จากนัน้น าไปหาปริมาณสารประกอบ

กลุ่มฟีนอลกิ โดยวธิ ีFolin-Ciocalteu ซึง่พบว่า RWS มปีรมิาณ
สารประกอบกลุม่ฟีนอลกิมากทีส่ดุ (3.33 ± 0.36 mg/l) รองลงมา
คือ RWB (3.15 ± 0.41 mg/l) และ RWM (0.23 ± 0.01 mg/l) 
ตามล าดบั นอกจากน้ียงัมฤีทธิใ์นการต้านสารอนุมลูอสิระ และ
การยับยัง้การเกิดริ้วรอย ด้วยการหาปริมาณออกซิเจนที่         
ไวต่อปฏิกิริยา (Reactive Oxygen Species: ROS) ในหลอด
ทดลอง (in vitro) พบว่าในตวัอย่าง RWB และ RWS นัน้มฤีทธิ ์
ในการยับยัง้การเกิดริ้วรอยร้อยละ 89 และร้อยละ 57.9 
ตามล าดับ จากการศึกษาของ Moongngarm et al. (2012)       
ได้ทดสอบหาปรมิาณโปรตีนจากส่วนประกอบต่างๆ ในเมล็ด
ขา้ว 4 ชนิด คอื ขา้วดอกมะล ิ105, ขา้วเหนียว RD6, ขา้วแดง 
และขา้วด าโดยวธิคีเจลดาหล์ (Kjeldahl method) พบว่าในเมลด็
ขา้วจากขา้วแต่ละชนิดมปีริมาณโปรตีนที่แตกต่างกนั ในจมูก
ข้าว และร าข้าวของข้าวด าพบว่ามีปริมาณโปรตีนมากที่สุด 
(20.04 ± 0.4 และ 13.27 ± 0.05 กรมั) จากการศกึษาของ Wei 
et al. (2007) หาปริมาณโปรตีนในข้าวกล้องทัง้ 7 สายพนัธุ์    
คอื พนัธุ ์Ilmibyu, Ilpumbyu, Saechuchungbyu, Chuchungbyu, 
Junambyu, Dongjinbyu และ  Nampyungbyu ด้วยวิธีแบ รด
ฟอรด์ (Bradford assay) เทยีบกบัสารมาตรฐาน bovine serum 
albumin (BSA) พบวา่สายพนัธุ ์Ilpumbyu มปีรมิาณโปรตนีมาก
ทีสุ่ด 95.70 ± 1.30 mg/g ส่วนสายพนัธุ์ทีม่ปีรมิาณโปรตีนน้อย
ทีส่ดุคอื สายพนัธุ ์Chuchungbyu (87.90 ± 1.10 mg/g) จากการ
ทบทวนวรรณกรรม พบว่าในการหาสารสกดัจากธรรมชาติที่มี
ฤทธิท์างชีวภาพ เช่น น ้าข้าวที่สามารถสกดัได้จากข้าวหลาย
สายพนัธุ์ และมีสารประกอบที่มีฤทธิท์างชีวภาพ รวมทัง้ใน
อุตสาหกรรมขา้วที่มนี ้าขา้วหลงเหลอืทิ้งจากกระบวนการผลติ 
หรอืแปรรปู ถา้สามารถน าน ้าขา้วส่วนน้ีมาสกดัหาสารส าคญัทีม่ ี
ฤทธิท์างชีวภาพ จะช่วยเพิ่มมูลค่าของน ้ าข้าวเหลือทิ้งจน
สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้  ดังนั ้นการศึกษาวิจัย น้ีมี
วตัถุประสงค์ในการสกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกล้องจากขา้ว
เหนียวพนัธุ์พญาลืมแกง เพื่อทดสอบหาปริมาณสารประกอบ
กลุ่มฟีนอลิก ปริมาณโปรตีน ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ และ
การศกึษาความคงสภาพของผงแหง้จากน ้าขา้วทีส่กดัได ้ 

 

2.วิธีด าเนินการวิจยั 
2.1 วสัด ุและสารเคมี 
ขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกงไดร้บัความอนุเคราะหจ์าก

ศนูยว์จิยัขา้วจงัหวดัขอนแก่น, สาร Folin-Ciocalteu จากบรษิทั 
Loba Chemie Pvt. Ltd., India, สาร Bradford จากบรษิทั 
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Himedia, India, สาร 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl), สาร 
Gallic acid และสาร Trolox จากบรษิทั Sigma-Aldrich, 
Germany 

2.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิเคราะห ์
เครื่องอ่านถาดไมโครเพลท (Microplate Reader (EN 

60826-1:2007, Perkin Elmer, Singapore) )  และเครื่อง UV-  
Vis Spectrophotometer (UV- 1201, Shimadzu Corporation, 
Japan) 

2.3 การสกดัน ้าข้าวจากข้าวเหนียวพนัธุ์พญาลืม
แกง 

การสกดัดว้ยวธิกีารตม้ (Rice water prepared by the 
boiling process: RWB) โดยการชัง่ข้าวเปลือก และข้าวกล้อง 
100 กรมั และต้มในน ้ากลัน่ 250 มลิลิลิตร เป็นเวลา 30 นาที 
หลงัจากนัน้น าไปกรองผ่านผา้ขาวบาง การสกดัดว้ยวธิกีารแช่ 
( Rice water prepared with the intact grain:  RWM)  ท า
เช่นเดยีวกบัการเตรยีมดว้ยวธิ ีRWB แต่ไมต่อ้งตม้น ้า แต่น าไป
กรองผ่านผ้าขาวบาง และการสกัดด้วยการบด  (Rice water 
prepared with the crushed grain: RWS) โดยการน าขา้วเปลอืก 
และข้าวกล้องไปบดผ่านตะแกรงขนาด 0.5 ไมโครเมตร ด้วย
เครื่อง Fitz Mill จากนัน้ชัง่ขา้วเปลอืก/ขา้วกล้องที่บดแล้ว 100 
กรมั ผสมกบัน ้ากลัน่ 250 มลิลลิติร คนให้เขา้กนัโดยใช้เครื่อง
กวนสารละลาย (magnetic stirrers) ที่ความเร็ว 780 รอบต่อ
นาท ีทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูม ิ25 ± 2oC เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สารสกดัที่
ได้จากทัง้ 3 วิธีจะถูกน าไปปัน่หมุนเหวี่ยง (centrifuge) ที่
ความเรว็รอบ 6,000 rpm เป็นเวลา 15 นาท ีจากนัน้น าส่วนทีใ่ส 
(supernatant) ของส่วนสกัดน ้ าข้าวไปละลายในน ้ ากลัน่ใน
อตัราส่วน 1:1 และ 1:3 %w/v ผสมใหเ้ขา้กนัโดยใชเ้ครื่องเขย่า
สาร (Vortex)  เ ป็นเวลา 10 วินาที และวัดค่า  pH น าน ้ า
ขา้วเปลอืก หลงัจากนัน้ใส่ลงในขวดแก้วรูปชมพู่ (Erlenmeyer 
flask) และน าไปกลิ้งวนในอ่างควบคุมอุณหภูมทิี่จุดเยือกแขง็ 
(Cryo Bath) ที่อุณหภูม ิ-40oC จนกระทัง่เป็นน ้าแขง็ติดรอบๆ 
ขวด น าไประเหิดเอาน ้ าออกจากตัวอย่างภายใต้ความดัน
สูญญากาศ โดยใช้เครื่องระเหิดแห้ง (Freeze Dryer) ภายใต้
ความดนั 0.132 mbar และอุณหภูม ิ-60oC เป็นเวลา 36 ชัว่โมง 
เมื่อระเหดิเอาน ้าออกแล้ว ใหน้ าผงแหง้ที่ไดไ้ปชัง่น ้าหนัก และ
เก็บในขวดแก้ว ปิดพนัรอบขวดอีกครัง้ด้วยพาราฟิล์ม เพื่อ
ป้องกนัความชื้น และห่อดว้ยแผ่นอลูมเินียมฟอยด ์หลงัจากนัน้
ค านวณหา %yield ดงัสมการที ่(1)  

 

% yield =
น ้าหนกัของผงแหง้ทีส่กดัได้

น ้าหนกัของขา้วแหง้ทีใ่ชใ้นการสกดั
× 100     

…………………สมการท่ี (1) 
 

2.4 การทดสอบหาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH  

การทดสอบหาฤทธิต์้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
(ดดัแปลงจาก Huang et al., 2005) เริม่ตน้เตรยีมสารมาตรฐาน
โทรลอกซ์ (Trolox) จ านวน 9 ความเขม้ขน้ดงัต่อไปน้ีคอื 100, 
75, 50, 25, 12.5, 6.25, 3.125, 1.562 และ 0.781 µg/ml และ
เตรยีมสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้งจากขา้วเหนียวพนัธุ์
พญาลมืแกง ทีล่ะลายในน ้ากลัน่ในอตัราสว่น 1:1 และ 1:3 %w/v 
ดูดสารมาตรฐาน Trolox 100 ไมโครลิตร เติมลงใน 96-well 
plate (n=3) เตมิสารละลาย DPPH 100 ไมโครลติร โดยมเีมทา
นอล 100 ไมโครลติร และ DPPH 100 ไมโครลติรเป็นสารละลาย 
blank ผสมให้เข้ากัน และเก็บไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที 
หลงัจากนัน้น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงด้วยเครื่องอ่านถาดไม
โครเพลท (microplate) ที่ความยาวคลื่น 517 nm หลงัจากนัน้
ค านวณหาค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (%radical 
scavenging) ของสารมาตรฐาน trolox จากน ้าขา้วทีส่กดัไดโ้ดย
ค านวณจากสมการที่  (2)  และค านวณหาค่ า  Inhibitory 
concentration (IC50) ทีแ่สดงถงึความเขม้ขน้ของสารตวัอย่างที่
มีฤทธิใ์นการต้านออกซิเดชนัที่ท าให้ความเข้มข้นของอนุมูล 
DPPH ลดลงร้อยละ 50 จากการสร้างกราฟเทียบระหว่าง % 
radical scavenging เทยีบกบัความเขม้ขน้ของสว่นสกดัน ้าขา้ว 

 

% 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑐𝑎𝑙 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 =
𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
× 100     

 

…………………สมการท่ี (2) 
 

 ก าหนดให้ Acontrol คอื ค่าดูดกลนืแสงของ DPPH (ค่า
อนุมลูอสิระเริม่ตน้) 
     Asample คอื คา่ดดูกลนืแสงของสารตวัอยา่ง 
 

2.5 การทดสอบหาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
ORAC 

การทดสอบหาฤทธิต์้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ORAC 
(ดดัแปลงมาจาก Manosroi et al., 2011) เริม่ตน้จากการเตรยีม



การศกึษาหาสารประกอบฟีนอลกิ โปรตนี และฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของสว่นสกดัน ้าขา้วจากขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกง  
ปวณีา สรรวริยิะมงคล และคณะ  
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สารมาตรฐาน trolox ที่ความเข้มข้น 200, 100, 50, 25, 12.5 
และ 6.25 µM และเตรยีมส่วนสกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้ง
จากขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกง ทีล่ะลายในน ้ากลัน่ในอตัราสว่น 
1:1 และ 1:3 %w/v  เตมิสารมาตรฐาน trolox 25 ไมโครลติรลง
ใน 96-well plate (n=3) และเตมิสารละลาย 50 nM Fluorescein 
150 ไมโครลติร หลงัจากนัน้น าไปเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ37oC เป็นเวลา 
10 น า ที  จ า ก นั ้ น เ ติ ม ส า ร ล ะ ล า ย  ( 2,2’ - Azobis ( 2-
methylpropinamidine) dihydrochloride; AAPH) 25 ไมโครลติร 
สารละลายที่มี เฉพาะน ้ ากลัน่  25 ไมโครลิต ร  +  50 nM 
Fluorescein 150 ไมโครลติร + สารละลาย AAPH 25 ไมโครลติร 
เป็นสารละลาย blank หลงัจากนัน้น าไปวัดการเรืองแสงของ
ฟลอูอเรสเซนทีค่วามยาวคลืน่ 485 นาโนเมตร (excitation) และ 
525 นาโนเมตร (emission) ด้วยเครื่องอ่านไมโครเพลทฟลูออ
เรสเซน (Spectrofluorometer Microplate Reader) ค านวณหา
ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระในส่วนสกดัน ้าขา้ว โดยการแทนค่าพืน้ทีใ่ต้
กราฟในสมการเส้นตรงระหว่าง trolox ที่ความเข้มข้นต่างๆ 
(แกน X) กบัคา่พืน้ทีใ่ตก้ราฟ (แกน Y) 

2.6 การทดสอบหาปริมาณสารประกอบกลุ่มฟีนอ
ลิก โดยวิธี Folin-Ciocalteu  

การทดสอบหาปรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิโดยวธิ ี
Folin-Ciocalteu (ดดัแปลงจาก Singleton et al., 1999) เริม่ต้น
เตรียมสารมาตรฐานกรดแกลลิกที่ความเข้มข้น 100, 50, 25, 
12.5, 6.25 และ 3.125 µg/ml เตรยีมสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก และ
ขา้วกลอ้งจากขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกงละลายในน ้ากลัน่ ใน
อัตราส่วน 1:1 และ 1:3 %w/v ดูดส่วนสกัดน ้ าข้าว และสาร
มาตรฐานกรดแกลลกิอย่างละ 20 ไมโครลติร เตมิลงใน 96-well 
plate (n=3) เตมิสารละลาย 10% Folin-Ciocalteu reagent 100 
ไมโครลติร จากนัน้เติมโซเดยีมคาร์บอเนต (Na2CO3) เขม้ข้น 
7% (w/v) 80 ไมโครลติร และสารละลายทีไ่ม่มสี่วนสกดัน ้าขา้ว
เป็นสารละลาย blank (น ้ ากลัน่ 20 ไมโครลิตร + 10% Folin-
Ciocalteu reagent 100 ไมโครลิตร + โซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) เขม้ขน้ 7% (w/v) 80 ไมโครลติร) ผสมใหเ้ขา้กนัแลว้
เก็บไว้ในที่มดืเป็นเวลา 30 นาที หลงัจากนัน้น าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงในแต่ละความเข้มข้นเพื่อน าไปสร้างกราฟสาร
มาตรฐาน ดว้ยเครื่องอ่านถาดไมโครเพลท (microplate reader) 
ที่ความยาวคลื่น 760 nm หลงัจากนัน้หาปริมาณสารประกอบ
กลุ่มฟีนอลกิในส่วนสกดัน ้าขา้ว โดยการแทนค่าการดดูกลนืแสง
ในสมการสารมาตรฐานทีไ่ดจ้ากกรดแกลลกิ  

2.7 ก ารทดสอบหาป ริมาณโปร ตีน  โดย วิ ธี  
Bradford  

การทดสอบหาปริมาณโปรตีนโดยวิธี  Bradford 
(Bradford, 1976) เริม่ต้นจากการเตรยีมสารมาตรฐาน bovine 
serum albumin (BSA) ทีค่วามเขม้ขน้ 100, 80, 60, 40 และ 20 
µg/ml หลงัจากนัน้เตรยีมส่วนสกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้ง
จากขา้วเหนียวพนัธุ์พญาลมืแกงละลายในน ้ากลัน่ ในอตัราส่วน 
1:1 และ 1:3 %w/v ดดูส่วนสกดัน ้าขา้ว และสารละลาย BSA 10 
ไมโครลิตรในแต่ละความเข้มข้น และเติมลงใน 96-well plate 
(n=3) และดดูสารละลายบฟัเฟอร ์(50 mM Sodium Phosphate 
buffer, pH=7.0) ปริมาณ 5 ไมโครลิตรใส่ลงใน 96-well plate  
ในขัน้ตอนสุดท้ายดูดสาร Bradford reagent 200 ไมโครลิตร 
และเติมลงในทุกหลุมของ 96-well plate ที่มโีปรตีนมาตรฐาน 
BSA, ส่วนสกัดน ้าข้าวของข้าวเหนียวพนัธุ์พญาลืมแกง และ
สารละลายทีไ่มม่นี ้าขา้ว (blank) ผสมใหเ้ขา้กนั จากนัน้ตัง้ทิง้ไว้
ทีอุ่ณหภูม ิ25 ± 2oC เป็นเวลา 5 นาท ีหลงัจากนัน้น าไปวดัค่า
การดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง เครื่องอ่านถาดไมโครเพลท 
(microplate reader) ที่ความยาวคลื่น 595 nm และน าไปสร้าง
กราฟสารมาตรฐานระหว่างความเข้มขน้ของสารละลาย BSA 
(แกน X) กบัค่าการดดูกลนืแสงของสารละลาย (BSA) (แกน Y) 
หลงัจากได้กราฟสารมาตรฐาน จะสามารถค านวณหาปรมิาณ
โปรตนีได ้ 

2.8 การทดสอบความคงสภาพของผงแห้งของ
น ้าข้าว  

เก็บผงแห้ง (ส่วนสกัดน ้ าข้าว) จากข้อ 2.3 ไว้ใน
ตู้ควบคุมอุณหภูมแิละความชื้น (อุณหภูม ิ45 ± 2oC, 75 ± 2 % 
RH) ทีร่ะยะเวลา 1, 2, 3 และ 4 เดอืน ในแต่ละเดอืนจะท าการ
ทดสอบหาปริมาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลิก ฤทธิต์้านอนุมูล
อิสระ การทดสอบหาปรมิาณโปรตนี และน าผลการทดสอบมา
เทยีบกบัตอนเริม่ตน้  

2.9 สถิติท่ีใช้ในการวิจยั 
การวิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation; S.D.) และวเิคราะห์
ความแตกต่างของค่าเฉลีย่แบบความแปรปรวนทางเดยีว (One-
Way ANOVA) เมื่อพบว่าแตกต่างกนัจงึทดสอบความแตกต่าง
ระหว่างค่าเฉลี่ยเป็นรายคู่โดยวิธีทดสอบ Scheffe โดยใช้
โ ป ร แก รมทา งสถิติ  SPSS for windows version 24 โ ด ย
ก าหนดใหค้า่เฉลีย่แตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติทิีค่า่ p < 
0.05 
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3. ผลการวิจยั และอภิปรายผลการวิจยั 
3. 1 ผลจ ากกา รสกัด ส่ วนสกัดน ้ า ข้ า ว จ าก

ข้าวเปลือก และข้าวกล้องของข้าวเหนียวพนัธุพ์ญาลืมแกง 
 ผลจากการสกดัส่วนสกดัน ้าขา้วจากขา้วเปลอืก และ
ขา้วกล้องของขา้วเหนียวพนัธุ์พญาลืมแกงด้วยการใช้น ้ากลัน่
เป็นตวัท าละลายดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนักนั 3 วธิ ีคอื 1) 
สกดัดว้ยการตม้ (Rice water prepared by the boiling process: 
RWB)  2)  สกัดด้วยการแช่  (Rice water prepared with the 
intact grain: RWM) และ 3) สกดัดว้ยการบดแลว้น ามาแช ่(Rice 
water prepared with the crushed grain: RWS)  จะไดข้องเหลว

ใสสเีหลอืง ดงัแสดงในรูปที ่1 โดยเฉพาะสารสกดัทีไ่ดจ้ากการ
ต้มจะมสีเีหลอืงเขม้กว่าวธิอีื่นซึ่งอาจเป็นผลมาจากความร้อนที่
ใ ช้ ใ นก า รต้ มที่ ไ ป ล ะ ล า ย เ ม็ด สี  ( color pigment)  ( Le & 
Songsermpong, 2014) จากตารางที ่1 พบว่าค่าความกรด-ดา่ง 
(pH) ของส่วนสกดัน ้าขา้วเปลอืก และส่วนสกดัจากน ้าขา้วกลอ้ง
ด้วยวิธี RWS มีความเป็นกรดมากที่สุด เท่ากับ 5.06 ± 0.01 
และ 5.02 ± 0.02 และคา่ %yield หลงัการสกดัพบวา่สว่นสกดัน ้า
ขา้วเปลอืก และสว่นสกดัจากน ้าขา้วกลอ้งทีส่กดัดว้ยวธิ ีRWS มี
คา่มากทีส่ดุ เทา่กบั 4.01 และ 4.88% ตามล าดบั

 

 
 

รปูท่ี 1 แสดงสขีองสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืกทีส่กดัดว้ยวธิตีม้ (RWB) (a), แช ่(RWM) (b) และบดแลว้แช ่(RWS) (c) และสขีองสว่นสกดั

น ้าขา้วกลอ้งทีส่กดัดว้ยวธิตีม้ (RWB) (d), แช ่(RWM) (e) และบดแลว้แช ่(RWS) (f) 
 

ตารางท่ี 1 แสดงปรมิาณรอ้ยละของสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้ง (%yield ) และคา่ความเป็นกรด - ดา่ง (pH) จากการสกดั 3 วธิ ี
 

ชนิดข้าว วิธีการสกดั %Yield pH at 25oC 
(mean ± S.D.) 

ขา้วเปลอืก ตม้ 2.85 6.27 ± 0.02 
 แช ่ 2.46 6.22 ± 0.04 

บดแลว้แช ่ 4.01 5.06 ± 0.01 
ขา้วกลอ้ง ตม้ 3.06 6.17 ± 0.03 

 แช ่ 2.91 6.04 ± 0.01 
บดแลว้แช ่ 4.88 5.02 ± 0.02 

 

 3.2 ผลการศึกษาฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ โดย
วิธี DPPH 

จากผลการศึกษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระโดยใช้วธิี 
DPPH และใช้สารละลายโทรลอกซ์ (trolox) เป็นสารมาตรฐาน
เปรยีบเทยีบดงัแสดงในรปูที ่2 (a) พบวา่สว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก 
และส่วนสกดัน ้าขา้วจากขา้วกล้องด้วยวธิ ีRWS มฤีทธิใ์นการ
ตา้นอนุมลูอสิระมากทีส่ดุ (IC50 เทา่กบั 0.14 ± 0.08 และ 0.02 ± 
0.05 g/mL และมีค่า % radical scavenging เท่ากับ 82.74 ± 

0.59 และ 84.34 ± 1.13) แต่ส่วนสกดัน ้าขา้วกล้องจะมฤีทธิใ์น
การตา้นอนุมลูอสิระมากกวา่เมือ่เปรยีบเทยีบกบัสว่นสกดัน ้าขา้ว
จากขา้วเปลอืก ดงัแสดงผลในรปูที ่2 (b) เมือ่เปรยีบเทยีบกบัผล
การศึกษาของ Pedro, Granato & Rosso (2016) ที่ได้ทดสอบ
ฤทธิใ์นการต้านอนุมูลอิสระของสารสกดัจากข้าวด าเมอืงโปน
ตากรอสซา ประเทศบราซลิ ทีใ่ชก้รดซติรกิ (citric acid) เป็นตวั
ท าละลายที่ความเข้มข้น  0.03 g/ml พบว่ ามีค่ า ร้อยละ
ความสามารถในการเขา้จบั และยบัยัง้อนุมูลอสิระที่เสถียร (%
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inhibition) เท่ากับ 46.50 และผลการทดสอบฤทธิใ์นการต้าน
อนุมลูอสิระของสารสกดัจากขา้วก ่าดอยสะเกด็ทีใ่ชอ้ะซโิตนและ
น ้าในอตัราสว่น 70:30 เป็นตวัท าละลาย พบวา่มคีา่ IC50 เทา่กบั 
42.9 ± 2.7 g flour/g (Tananuwong & Tewaruth, 2010)  และ
ผลการศึกษาของ Bopitiya และ Madhujith (2014) ที่ทดสอบ
สารสกัดของข้าวศรีลังกา คือข้าวแดง LD365 และข้าวขาว 
BG400 ที่ใช้เฮกเซนเป็นตวัท าละลาย พบว่ามคี่า IC50 เท่ากบั 
0.025 ± 0.001 และ 0.027 ± 0.007 mg/ml ตามล าดบัและจาก
ผลการทดสอบสารสกัดจากร าข้าวที่ใช้เอทานอลเป็นตัวท า
ละลาย พบว่ามคี่า IC50 เท่ากบั 0.71 ± 0.20 mg/ml (Chaiyasut 
et al., 2018)  นอกจากน้ียงัพบว่าสารสกดัจากน ้าซาวขา้วกลอ้ง 
และสารสกดัน ้าจากร าขา้วของข้าวดอกมะลิ 105 ที่ใช้น ้ากลัน่
เป็นตัวท าละลายจะมีค่า IC50 เท่ากับ 357 และ 186 µg/ml 
ตามล าดบั (Srisawat et al., 2010) โดยเมือ่เปรยีบเทยีบกบัสว่น
สกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกล้องของขา้วเหนียวพนัธุ์พญาลมื
แกงจะมฤีทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระน้อยกวา่สารสกดัจากน ้าซาว

ขา้วกลอ้ง และสารสกดัน ้าจากร าขา้วของขา้วดอกมะล ิ105 ทีใ่ช้
น ้ากลัน่เป็นตวัท าละลาย 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลิก 
(Total phenolic compounds) 

จากผลการวเิคราะหห์าปรมิาณของสารประกอบกลุม่ฟี
นอลกิโดยวธิ ีFolin-Ciocalteu ทีใ่ชก้รดแกลลกิ (gallic acid) เป็น
สารมาตรฐานดงัแสดงในรูปที่ 3 โดยวิเคราะห์หาปรมิาณของ
สารประกอบกลุ่มฟีนอลกิ และแสดงผลของปรมิาณสารประกอบ
กลุ่มฟีนอลกิเป็นค่ามลิลกิรมัสมมูลของกรดแกลลกิต่อกรมัสาร
สกัด  (mg GAE/g)  จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณของ
สารประกอบกลุ่มฟีนอลิกจากสมการ y= 0.0042x-0.0034, 
R2=0.9991 พบว่าส่วนสกดัน ้าขา้วเปลอืก และส่วนสกดัน ้าขา้ว
กลอ้งทีม่ปีรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิมากทีสุ่ดคอื การสกดั
ด้วยวิธีการบดแล้วแช่ (RWS) มีค่าเท่ากับ 8.55 ± 0.37 mg 
GAE/g และ 23.78 ± 0.06 mg GAE/g ตามล าดบั ดงัแสดงผลใน
รปูที ่4

 

 
 

รปูท่ี 2 แสดงคา่ %radical scavenging (a) และคา่ IC50 ของสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก และสว่นสกดัน ้าขา้วกลอ้ง (b) จากวธิกีารสกดั 3 วธิ ี
(RWB, RWM และ RWS) (mean ± S.D.) (n=3) 

 

 
รปูท่ี 3 แสดง Calibration curve ของสารละลาย Gallic acid 

y = 0.0042x - 0.0034
R² = 0.9991
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รปูท่ี 4 ปรมิาณสารประกอบกลุม่ฟีนอลกิ (mg GAE/g) ของสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก  

และสว่นสกดัน ้าขา้วกลอ้งจากการสกดั 3 วธิ ี(mean ± S.D.) (n=3) 

 
รปูท่ี 5  ปรมิาณโปรตนี (mg/ml) ของสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก และสว่นสกดัน ้าขา้วกลอ้งจากการสกดั 3 วธิ ี(mean± S.D.) (n=3) 

 
จากผลการทดสอบในรูปที่ 4 พบว่าวิธีการสกัดสาร

สกัดน ้ าข้าวด้วยน ้ ากลัน่จาก 3 วิธี วิธีสกัดสารที่ได้ปริมาณ

สารประกอบกลุ่มฟีนอลิกมากที่สุดทัง้ในข้าวเปลือก และข้าว

กลอ้งพนัธุพ์ญาลมืแกง คอืวธิกีารสกดัดว้ยวธิ ีRWS  ทีม่ปีรมิาณ

สารประกอบกลุ่มฟีนอลิก เท่ากับ 8.55 ± 0.37 และ 23.76 ± 

0.06 mg GAE/g  จากผลการศกึษาของ Marto et al. (2018) ที่

ทดสอบหาปรมิาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลกิ โดยใชน้ ้ากลัน่เป็น

ตัวท าละลาย พบว่าสารสกดัน ้าข้าวเปลือกพนัธุ์ Guadiagran 

จากประเทศโปรตุเกส มคีวามเขม้ขน้ของสารประกอบกลุ่มฟีนอ

ลกิ (3.33 ± 0.36 mg/l) น้อยกว่าส่วนสกดัน ้าขา้วจากขา้วกลอ้ง

พนัธุพ์ญาลมืแกงดว้ยวธิกีารสกดัดว้ยวธิ ีRWS จากผลการศกึษา

ของ Srisawat et al. (2010) พบว่าในสารสกดัจากน ้าซาวขา้ว

กล้อง และสารสกัดน ้าจากร าข้าวของข้าวดอกมะลิ 105 เมื่อ

เปรียบเทียบกับปริมาณของสารประกอบกลุ่มฟีนอลิกในน ้า

ขา้วเปลอืก และน ้าขา้วกล้องของขา้วเหนียวพนัธุ์พญาลมืแกง 

พบว่ามปีรมิาณน้อยกว่าสารสกดัจากน ้าซาวขา้วกลอ้ง และสาร

สกัดจากร าข้าวของข้าวดอกมะลิ 105 ซึ่งอาจเกิดจากหลาย

ปัจจยั เช่น ชนิดของสายพนัธุ์ขา้วที่แตกต่างกนักนั ระยะเวลา

และอุณหภมูทิีใ่ชใ้นการสกดั นอกจากน้ีเมือ่เปรยีบเทยีบปรมิาณ

สารประกอบกลุม่ฟีนอลกิโดยใชน้ ้ากลัน่เป็นตวัท าละลายของสาร

สกดัจากขา้วกลอ้งพนัธุพ์ญาลมืแกงกบัสารสกดัของเปลอืกกลว้ย

หอมทองสด พบว่าสารสกดัจากขา้วกล้องของขา้วเหนียวพนัธุ์

พญาลืมแกงจะมีปริมาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลิกมากกว่า 

โดยสารสกดัจากเปลอืกกลว้ยหอมสดจะมปีรมิาณสารประกอบ 

ฟีนอลกิ เท่ากบั 12.21 ± 2.58 mg GAE/g (Rattana Muangrat  

et al., 2016) 
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3.4 ผลการศึกษาปริมาณโปรตีน (Total protein) 

จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี  

Bradford โ ด ย ใ ช้  bovine serum albumin (BSA)  เ ป็ น ส า ร

มาตรฐาน  โดยวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนและแสดงผลของ

ปรมิาณโปรตนีค่าเป็นมลิลกิรมัต่อมลิลลิติร (mg/ml) พบว่าส่วน

สกดัน ้าขา้วเปลอืกทีส่กดัดว้ยวธิ ีRWS จะมปีรมิาณโปรตนีมาก

ทีสุ่ดเท่ากบั 14.72 ± 0.17 mg/ml ดงัแสดงผลในรูปที ่5 จากผล

การทดสอบพบว่าในขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้งพนัธุพ์ญาลมืแกง 

วธิกีารสกดัทีใ่หป้รมิาณโปรตนีมากทีสุ่ด คอืวธิกีารสกดัดว้ยวธิ ี

RWS เทา่กบั 14.72 ± 0.17 และ 19.45 ± 0.68 mg/ml ตามล าดบั 

เมื่อเทยีบผลการทดลองกบัการศกึษาของ Wei et al. (2007) ที่

ได้ทดสอบหาปริมาณโปรตีนในข้าวกล้อง 7 สายพนัธุ์ ที่ใช้      

อะซโิตน (acetone) เป็นตวัท าละลาย พบว่าขา้วกลอ้งสายพนัธุ์ 

Ilpumbyu มปีรมิาณโปรตนีมากทีส่ดุเทา่กบั 95.70 ± 1.30 mg/g 

ในงานวิจยัน้ีใช้ตวัท าละลายอินทรีย์ในการสกดัจะได้ปริมาณ

โปรตนีมากกว่าการใชต้วัท าละลายทีเ่ป็นน ้ากลัน่ เพราะวา่ตวัท า

ละลายอนิทรยี์มผีลท าใหผ้นังเซลล์ของพชื (cell wall) แตกออก

ได้มากกว่า และส่งผลท าให้โปรตีนที่อยู่ภายในผนังเซลล์ถูก

ปลดปล่อยออกมาภายนอกได้มากกว่า ประกอบกบัชนิดของ

โปรตนีทีพ่บส่วนใหญ่ในขา้วคอื โกลบลูนิ (globulin), โพรลามนี 

(prolamin) และ กลูเตลนิ (glutelin) จะมคีุณสมบตัไิม่ละลายน ้า 

มเีพยีงโปรตนีชนิดเดยีวคอือลับมูนิ (albumin) ทีส่ามารถละลาย

น ้าได้ การศึกษาของ Lim et al. (1999) ได้ศึกษาหาปริมาณ

โปรตีนในขา้วขาว Japonica สายพนัธุ์ llpumbyo จากประเทศ

เกาหลใีตท้ีล่ะลายในตวัท าละลายต่างๆ (ด่าง, น ้า, น ้าเกลอื และ

แอลกอฮอล์) แต่การสกดัแยกเฉพาะโปรตีนออกจากข้าวโดย

ส่วนใหญ่จะผ่านกระบวนการเปลี่ยนแปลงสภาพธรรมชาติของ

โปรตีน (denaturation) และปฏกิิรยิาไฮโดรไลซิส (hydrolysis) 

โดยใชด้่างเป็นตวัท าละลายหลกั พบโปรตนีทีล่ะลายในด่าง คอื 

กลูเตลนิ (glutelin) จะมอียู่ประมาณร้อยละ 80 และในส่วนของ

โปรตนีทีล่ะลายในน ้า คอือลับมูนิ (albumin) พบวา่มอียูป่ระมาณ

ร้อยละ 9-11 ส่วนโปรตีนที่ละลายในน ้ าเกลือ คือ โกลบูลิน 

(globulin) พบประมาณร้อยละ 7-15 และโปรตีนที่ละลายใน

แอลกอฮอล์ คือโพรลามีน (prolamin) พบว่ามีอยู่ประมาณ    

รอ้ยละ 2-4 (Wang et al., 1999)

 

 
รปูท่ี 6 แสดงคา่ IC50 ทีไ่ดจ้ากการทดสอบความคงสภาพของผงแหง้ของสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก  

และผงแหง้ของสว่นสกดัน ้าขา้วกลอ้ง ณ เวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 เดอืน  

(a, b, c, d, e มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติเิมือ่เปรยีบเทยีบกบัทีร่ะยะเวลา 0 เดอืน ก าหนดให ้p < 0.05) 

0.01

0.03

0.05

ผงแห้งน ้าข้าวเปลือก ผงแห้งน ้าข้าวกล้อง
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3.5 ผลการทดสอบความคงสภาพของผงแห้งของ
น ้าข้าว 

3.5.1 ผลการทดสอบสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH และ ORAC 

จากรปูที ่6 พบว่าค่า IC50 ของผงแหง้ของส่วนสกดัน ้า

ขา้วเปลอืก ณ เดอืนที ่3 และ 4 เดอืนมคีา่ IC50 เพิม่ขึน้เมือ่เทยีบ

กบัตอนเริม่ตน้อย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) ในส่วนของ

ค่า IC50 ของผงแห้งของส่วนสกดัน ้าขา้วกล้อง ณ เดอืนที่ 2, 3 

และ 4 มคี่าเพิม่ขึน้เมือ่เทยีบกบัตอนเริม่ตน้อยา่งมนียัส าคญัทาง

สถิติ (p < 0.05)  จากผลการทดสอบความคงตวัในสภาวะเร่ง

พบวา่เมือ่เกบ็ไวเ้ป็นระยะเวลานานขึน้ ความสามารถในการตา้น

อนุมลูอสิระมคีา่ลดลง  

จากผลการทดสอบหาฤทธิต์้านอนุมูลอิสระที่ได้จาก

การทดสอบความคงสภาพของผงแห้งของส่วนสกัดน ้ า

ขา้วเปลอืก และผงแหง้ของสว่นสกดัน ้าขา้วกลอ้ง โดยวธิ ีORAC 

พบวา่มคีา่ลดลงตามล าดบัเมือ่ระยะเวลาเพิม่ขึน้อยา่งมนียัส าคญั

ทางสถิติเมื่อเทียบกับตอนเริ่มต้น (p < 0.05) เน่ืองจากผล

การศกึษาความคงสภาพของฤทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระของสาร

สกดัผงแหง้ของสว่นสกดัน ้าขา้วเปลอืก และผงแหง้ของสว่นสกดั

น ้าขา้วกล้องมคี่าลดลงเมื่อระยะเวลาในการศึกษาความคงตวั

เพิม่ขึน้ เพราะว่าสารสกดัผงแหง้ถูกเกบ็รกัษาอยู่ในสภาวะเร่งที่

มอีุณหภมู ิและความชืน้สมัพทัธส์งูจงึไปเรง่ปฏกิริยิาออกซเิดชนั 

หรอืปฏกิริยิาไฮโดรไลซสิในการสลายตวัของสารส าคญัที่มฤีทธิ ์

ในการต้านอนุมลูอสิระ เช่น สารประกอบกลุ่มฟีนอลกิ หรอืสาร

จ าพวกโปรตนีบางชนิด เพราะฉะนัน้จากผลการทดสอบทีไ่ดจ้าก

การทดสอบความคงสภาพน้ี สามารถน าไปใชอ้้างองิขอ้มลูเพื่อ

ก าหนดสภาวะที่เหมาะสมในเกบ็รกัษาสารสกดัได ้อกีทัง้ยงัจะ

เป็นประโยชน์ในการช่วยยดือายุของสารส าคญัในการน าไปใช้

ประยกุตใ์ชง้านไดใ้นระยะเวลาทีน่านมากขึน้ 

 

 

 
รปูท่ี 7 ปรมิาณสารประกอบกลุม่ฟีนอลกิ (mg GAE/g) หลงัจากการทดสอบความคงสภาพของผงแหง้ของน ้าขา้วเปลอืก (a) และผงแหง้

น ้าขา้วกลอ้ง (b) ณ เวลาเริม่ตน้, เดอืนที ่1, 2, 3 และ 4 

 

3.5.2 ผลการทดสอบสารประกอบกลุ่มฟีนอลิก โดยวิธี 

Folin Ciocatue และผลการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วย

วิธี Bradford 

จากรูปที่ 7 พบว่าปริมาณสารประกอบกลุ่มฟีนอลิก

ของผงแห้งของส่วนสกัดน ้ าข้าวเปลือก และน ้ าข้าวกล้องที่

ระยะเวลา 1, 2 และ 3 เดือนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคญัทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับที่ระยะเวลาเริ่มต้น 0 

เดอืน (p > 0.05)  
จากรปูที ่8 พบว่าปรมิาณโปรตนีทีร่ะยะเวลา 2, 3 และ 

4 เดอืนพบว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ(ิp < 
0.05) เมือ่เทยีบกบัตอนเริม่ตน้ แต่ทีร่ะยะเวลา 1 เดอืนพบว่าไม่
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิเมื่อเทยีบกบัตอน
เริม่ตน้ (p > 0.05) 

 



การศกึษาหาสารประกอบฟีนอลกิ โปรตนี และฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของสว่นสกดัน ้าขา้วจากขา้วเหนียวพนัธุพ์ญาลมืแกง  
ปวณีา สรรวริยิะมงคล และคณะ  
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ว. เภสชัศาสตรอ์สีาน 
ปีที ่17 ฉบบัที ่1 ม.ค. – ม.ีค. 2564 

 
รปูท่ี 8 ปรมิาณโปรตนี (mg/ml) หลงัจากการทดสอบความคงสภาพของผงแหง้ของน ้าขา้วเปลอืก  

(a) และผงแหง้น ้าขา้วกลอ้ง (b) ณ เวลาเริม่ตน้, เดอืนที ่1, 2, 3 และ 4  

(a, b, c, d, e แสดงคา่ความแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติเิมือ่เทยีบกบัตอนเริม่ตน้ ก าหนดให ้p < 0.05) 
 
4. สรปุผลการวิจยั 

งานวจิยัครัง้น้ีแสดงใหเ้หน็ว่าน ้าเป็นตวัท าละลายที่ใช้
สกดัส่วนสกดัน ้าขา้วเปลอืก และขา้วกลอ้งจากขา้วเหนียวพนัธุ์
พญาลมืแกง เพือ่ใหไ้ดป้รมิาณสารประกอบกลุม่ฟีนอลกิ ปรมิาณ
โปรตนี และฤทธิใ์นการต้านอนุมลูอสิระ พบว่าส่วนสกดัน ้าจาก
ทัง้ข้าวเปลือก และข้าวกล้องด้วยวิธีการบดแล้วน ามาแช่เป็น
เวลา 24 ชัว่โมง มสีารประกอบกลุ่มฟีนอลิก โปรตีน และสาร
ต้านอนุมลูอสิระมากทีสุ่ด ในส่วนของการศกึษาความคงสภาพ
ในสภาวะเรง่ (อุณหภมู ิ45 ± 2oC, 75 ± 2 % RH) พบวา่ฤทธิใ์น
การต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณโปรตีนมีค่าลดลงอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ (p<0.05) เพราะฉะนัน้การน าสว่นสกดัน ้าขา้ว
ไปประยกุตใ์ชค้วรตอ้งค านึงถงึอุณหภูม ิและความชืน้ในการเกบ็
รกัษารว่มดว้ย  

 

5. กิติกรรมประกาศ 
ขอขอบพระคุณคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัย 

ขอนแก่น ที่ให้การสนับสนุนทุนการศึกษาระดบับณัทิตศึกษา 
และเจา้หน้าทีห่อ้งปฏบิตักิารสาขาวชิาเทคโนโลยเีภสชักรรม ที่
ให้การสนับสนุนอุปกรณ์ เครื่องมือ และสถานที่ในการท า
วทิยานิพนธ ์ขอขอบพระคณุศนูยว์จิยัขา้วขอนแก่น และคณุจรญั
จิต เพ็งรตัน์ นักวิชาการเกษตรช านาญการพิเศษ ที่เอื้ อเฟ้ือ
ขอ้มูล และตวัอย่างขา้วเหนียวพนัธุ์พญาลมืแกง ในการศึกษา
วจิยัในครัง้น้ีรวมทัง้ขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.ผดุงขวญั จติโรภาส 
ที่ให้ค าแนะน าต่างๆ อันเป็นประโยชน์ต่อการท าวิจ ัย และ
ขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.สุพตัรา ปรศุพฒันา ที่กรุณาเอื้อเฟ้ือ

สารเคม ีและแนะน าวธิกีารทดสอบสารต้านอนุมลูอสิระด้วยวธิ ี
ORAC 
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