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บทคดัย่อ   
วตัถุประสงค์ของการท าวจิยัในครัง้นี้ เพื่อศกึษาเปรยีบเทยีบปรมิาณสารกาบ้า สารประกอบฟีโนลกิทัง้หมด 
และฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ โดยวธิ ีDPPH radical scavenging และ Ferric Reducing Power Assay (FRAP) 
ของผลติภณัฑท์ีแ่ปรรปูจากขา้ว 6 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งงอก ขนมจนี ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก และ
ขนมจนีขา้วกลอ้งงอกอบแหง้ โดยใช้สารละลายเมทานอลสกดั จากผลการทดลองพบว่า ในชัน้สารสกดัเมทา
นอล ขา้วกลอ้งมปีรมิาณของสารประกอบฟีโนลกิสงูทีสุ่ด (0.4352±0.03 มลิลกิรมัสมมูลยข์องกรดแกลลกิต่อ
กรมัของสารสกดัสด) ขา้วกล้องงอกมปีรมิาณสารกาบา้สูงทีสุ่ดสุด (52.09±0.52 มลิลกิรมัของกาบา้ต่อกรมั
ของสารสกดัสด) ขนมจนีขา้วกลอ้งงอกมีฤทธิต์้านอนุมูลอสิระดว้ยวธิดีกัจบัอนุมูลอสิระ DPPH สงูทีสุ่ด ซึ่ง
รายงานผลเป็นค่า IC50 (0.0043 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร) และขา้วกลอ้งมคีวามสามารถในการรดีวิซเ์ฟอรร์กิของ
สารตา้นอนุมลูอสิระ (FRAP assay) สงูทีส่ดุ (6.695±44.49 มลิลโิมลของเหลก็ต่อกรมัของสารสกดัสด)  
 
ค าส าคญั: ขา้วกลอ้งงอก ขนมจนี สารกาบา้ ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ 

 

Abstract   
The objectives of this research were to investigate the GABA (-aminobutylic acid), total phenolic 
contents and antioxidant activities using DPPH radical scavenging and FRAP assay of 6 type of rice 
products, brown rice, germinated brown rice, rice noodle, germinated brown rice noodle and dry 
germinated brown rice noodle. The solvent used for extraction was methanol. The results indicated 
that the brown rice extract had the highest total phenolic content (0.4352±0.03 mg GAE/g of fresh 
weight). Whereas, the germinated brown rice showed the highest GABA content (52.09±0.52 mg 
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GABA/g of fresh weight). For the antioxidant activity, the germinated brown rice noodle showed the 
highest potential in scavenging DPPH radicals calculated in terms of IC50 (0.0043 mg/mL). In 
contrast, the brown rice showed the highest FRAP value (6.695±44.49 mM Fe(II) /g of fresh weight).  
 
Keywords: germinated brown rice, rice noodle, GABA, antioxidant activity  

       
บทน า  
ขา้ว (rice) เป็นอาหารที่มปีระชากรโลกบรโิภค
มากทีสุ่ด เนื่องจากเป็นอาหารที่ใหพ้ลงังานสงูอกี
ทัง้ยงัมโีปรตนี ไขมนั วติามนิ รวมทัง้ธาตุอาหารที่
จ าเป็นส าหรบัร่างกาย1 ขา้วมชีื่อทางวทิยาศาสตร์
ว่า Oryza sativa L. จดัอยู่ในวงศ ์Poaceae ขา้วที่
ปลูกในประเทศไทยเป็นพวก Indica ซึ่งแบ่ง
ออกเป็นขา้วเหนียวและขา้วเจ้า ตามอตัราส่วนที่
แตกต่างกนัของอะมโิลส (amylase) และอะมโิลเพ
คติน (amylopectin) โดยข้าวเหนียวจะมปีริมาณ
แป้งชนิดอะมิโลสน้อยมาก ประมาณ 5-7 % 
เท่านัน้ ส่วนขา้วเจ้าจะมปีริมาณแป้งชนิดอะมโิล
สสูงกว่า ประมาณ 15-30  % ปรมิาณแป้งอะ
มโิลสในเมลด็ของขา้ว มคีวามสมัพนัธก์บัคุณภาพ
ในการหุงต้มและการบรโิภค  ขา้วทีม่อีะมโิลส สงู
ในระหว่างการหุงต้ม จะดูดน ้าได้มากกว่า ท าให้
ขา้วสุกมีความเหนียวลดลง จึงร่วนกว่าและแขง็
กว่าขา้วทีม่อีะมโิลสต ่า ขา้วสามารถน ามาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ได้อย่างหลากหลาย ซึ่งสามารถ
จ าแนกออกได้เป็น 3 กลุ่มใหญ่ๆ ได้แก่ กลุ่ม
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเมล็ดข้าว กลุ่มผลิตภัณฑ์
อาหารหมกัดอง และกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ผลพลอยไดข้องขา้ว 2 นอกจากนี้ยงัแบ่งขา้วตาม
ลกัษณะของสเีมลด็ขา้ว ไดเ้ป็น ขา้วขาว ขา้วแดง 
และขา้วด า เป็นต้น ประเทศไทยมกีารเพาะปลูก
ข้า ว กัน เ ป็ นจ า น วนม ากและมีส า ยพัน ธุ์ ที่
หลากหลาย บ่งบอกถงึความพเิศษของขา้วในการ
เป็นแหล่งสะสมของธาตุอาหารและสารอาหารที่
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย3 โดยสดัส่วนรอ้ยละ 80 
ของ เมล็ดข้าว  มี  แ ป้งคาร์ โบไฮ เดรต เ ป็น
ส่วนประกอบหลกั นอกจากนี้ยงัมโีปรตนี วติามนิ

บ ีวติามนิอ ีและแร่ธาตุทีแ่ยกไปอยู่ในส่วนต่าง ๆ 
ของเมลด็ขา้ว อกีรอ้ยละ 20 เป็นร าและจมูกขา้ว 
ขา้วมสีารอาหารทีเ่ป็นประโยชน์ต่อร่างกายทัง้สาร
ปฐมภูมิ ได้แก่ คาร์โบไฮ เดรต โปรตีน วิตามิน 
โดยเฉพาะวติามินบีรวม แร่ธาตุที่จ าเป็น เช่น 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส ฟอสฟอรัส เหล็ก และ
สงักะส ีไนอะซนี (niacin) เสน้ใยอาหาร และสาร
ทุตยิภูม ิไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลกิ เช่น กรดเฟอ
รลูกิ (ferulic acid) และสารกาบา้(-aminobutyric 
acid; GABA)4 ทั ้ง นี้ ป ริม าณของสารอาหาร
ดงักล่าวจะขึน้อยู่กบัชนิดของขา้ว สภาวะการปลูก 
การขดัสขีา้วและสายพนัธุข์า้ว เมลด็ขา้วประกอบ 
ด้วย 2 ส่วนหลัก คือส่วนที่ห่อหุ้มเมล็ดข้าวหรือ
เปลอืกหุ้มเมลด็เรยีกว่าแกลบ (Hull หรอื Husk)  
และส่วนเนื้อผลหรือผลแท้ หรือข้าวกล้อง (true 
fruit หรอื caryopsis หรอื brown rice) ซึง่อยู่
ภายในเมล็ดข้าวที่กะเทาะเปลือกออกแล้วจะ
ประกอบดว้ย จมูกขา้วหรอืคพัภะ (embryo) ซึ่ง
อยู่บรเิวณโคนเมลด็ดา้นเปลอืกใหญ่ สว่นทอ้งของ
เมลด็มสี่วนประกอบเป็นรากอ่อน (radicle) ต้น
อ่อน (plumule) เยื่อหุม้ต้นอ่อน (coleoptile) ท่อ
น ้าท่ออาหาร (epiblast) และใบเลีย้ง (scutellum) 
ซึ่งเป็นใบเลี้ยงเดี่ยว จมูกข้าวเป็นแหล่งสะสม
อาหารส าหรบัการเจรญิเติบโตของต้นอ่อน จึงมี
ปรมิาณสารอาหารต่างๆ เช่น โปรตีน ไขมนั แร่
ธาตุ และสารพฤกษเคม ี(phytochemical) สงูกว่า
ส่วนอื่นๆของเมล็ด นอกจากนี้ ในจมูกข้าวยัง
ประกอบด้วยสารที่มีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระที่
แ ตก ต่ า งกัน  ได้แก่  ส า รประกอบ ฟีนอลิก 
(phenolic compound) โทโคฟีรอล (tocopherol) 
โท โคไตรอีนอล  (tocotrienol) ออ ไรซานอล 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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(oryzanol) และฟลาโวนอยด ์(flavonoid)เป็นต้น5 
เยื่อหุม้เมลด็ (seed coat) หรอืร าขา้ว (bran) ซึง่
เป็นเนื้อเยื่อชัน้นอก เป็นชัน้ทีม่สีารสหีรอืรงควตัถุ
ปนอยู่ ท าให้ขา้วกล้องหรือข้าวซ้อมมือมีสต่ีางๆ 
เช่น สนี ้าตาล สนี ้าตาลปนแดง หรอืปนม่วง หรอืสี
อื่นๆขึน้อยู่กบัชนิดและสว่นประกอบของเมลด็ขา้ว 
ประมาณร้อยละ 10 ของเมล็ดข้าวทัง้หมด 
ประกอบดว้ยไขมนัและสารส ีเช่น เดยีวกบัเยื่อหุม้
ผล ท าให้ข้าวกล้องมีสี มีสารอาหารและเส้นใย
อาหารในปริมาณสูง 1 และเนื้อเมล็ดข้าวสาร 
(endosperm) ในข้าวกล้องหรือข้าวซ้อมมือจะมี
สารอาหารต่างๆ อยู่มาก โดยพบมากในบรเิวณ
ใกลเ้ปลอืกของขา้วกลอ้งหรอืขา้วซอ้มมอืและจมูก
ขา้ว6  สารเหล่านี้ เป็นสารที่มปีระโยชน์มาก ท า
หน้าทีป้่องกนัความเสือ่มสภาพ ความชราหรอืการ
แก่ก่อนวัย รวมทัง้  โรคอ้วน โรคเบาหวาน 
โรคมะเรง็ โรคหวัใจและหลอดเลอืด ดงันัน้การขดั
สขีองเมลด็ขา้วจะเกดิการสญูเสยีส่วนทีด่ขีองขา้ว 
สารอาหารอาจถูกขดัออกไปถงึรอ้ยละ 75 ท าให้
เสีย่งต่อการเป็นโรคต่างๆ เช่น โรคเหน็บชา โรค
ปากนกกระจอก โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคมะเรง็ 
เป็นตน้ มรีายงานการวจิยัพบวา่ขา้วกลอ้งและขา้ว
ทีม่สีชีนิดต่างๆ เป็นแหล่งของสารทีเ่ป็นประโยชน์
ต่อร่างกายทีด่มีากหลายชนิด เช่น สารโพลฟีีนอล 
ฟลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน เบต้าแคโรทนี กา
บา้ วติามนิต่างๆ แร่ธาตุและแกมม่าโอไรซานอล 
เป็นต้น7,8 ขา้วกลอ้งงอกมสีารกาบา้ มากกว่าขา้ว
ขดัส ี ถงึ 10 เท่า และนอกจากนี้ยงัมใียอาหาร 
วติามนิอ ีไนอะซนิ ไลซนี วติามนิบ ี1 บ ี6  และ 
แมกนีเซยีมมากกว่าขา้วขดัส ี3-4 เท่า9 นอกจากนี้
ยงัได้มงีานวจิยัที่รายงานว่า การรบัประทานขา้ว
กล้องงอกอย่างต่อเนื่ อง จะส่งผลดีต่อสมอง 
สามารถป้องกันอาการปวดหัว บรรเทาอาการ
ท้องผูก ป้องกันมะเร็งในล าไส้ ควบคุมระดับ
น ้าตาลในเลือด ป้องกันโรคหัวใจ ลดความดัน
โลหติ10 ในปจัจุบนัขา้วกลอ้งงอกก าลงัไดร้บัความ
นิยมและเป็นที่สนใจ เพราะนอกจากจะได้รับ

ประโยชน์จากการทีม่ปีรมิาณสารอาหารทีม่คีุณค่า
สูง แล้ว  ยังท าให้ข้าวกล้องงอกที่หุงสุกมีเนื้อ
สมัผสัที่อ่อนนุ่ม น่ารบัประทานกว่าข้าวกล้อง
ธรรมดาและง่ายแก่การหุง โดยไม่ตอ้งผสมกบัขา้ว
ขาวตามความนิยมของผู้บริโภคที่ชอบข้าวที่มี
ลกัษณะอ่อนนุ่ม  

ขนมจีนเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่แปรรูปมา
จากขา้ว นิยมบรโิภคในทุกภาคของประเทศไทย 
โดยเฉพาะงานบุญต่างๆ แต่ขนมจีนที่จ าหน่าย
ตามท้องตลาดในปจัจุบนั จะเป็นขนมจีนที่ท ามา
จากแป้งของขา้วทีผ่่านการขดัส ีซึง่ขา้วทีผ่่านการ
ขดัส ีมผีลท าใหส้ารทีม่ปีระโยชน์ต่อร่ายการถูกขดั
ออกไปหมด ในปจัจุบนัจงึมกีารน าขา้วกลอ้ง และ
ขา้วกล้องงอกมาท าเป็นขนมจีนอบแห้งแต่ยงัไม่
เป็นทีแ่พร่หลาย ดงันัน้คณะผูว้จิยัจงึมคีวามสนใจ
ที่จะศึกษาฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ สารกาบ้าและ
สารพฤกษเคมีในข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอก 
ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก และขนมจนีขา้วกลอ้งงอก
อบแห้ง โดยข้อมูลที่ได้จะสามารถน าไปใช้เป็น
ข้อมูลให้ผู้บริโภคสามารถเลือกบริโภคตาม
ตอ้งการได ้
 
วสัดอุปุกรณ์และวิธีการศึกษา 
วตัถดิุบ 
เมลด็ขา้วพนัธุ์ชยันาท 1 ปลูกที่หมู่บ้านดอนนา 
ต าบลขามเรียง  อ า เภอกันทรวิชัย  จังหวัด
มหาสารคาม เกบ็เกีย่วเดอืนสงิหาคม พ.ศ. 2556 
และเสน้ขนมจนี (ท าจากแป้งขา้ว) ทีข่ายในตลาด
บ้านดินด า ต าบลท่าขอนยาง อ าเภอกันทรวิชัย 
จงัหวดัมหาสารคาม 
ขัน้ตอนการเตรียมข้าวกล้องงอก 
น าขา้วเปลอืกพนัธุข์ยันาท 1 ไปสดีว้ยเครื่องสขีา้ว
กล้อง แลว้น าขา้วกลอ้งที่สแีลว้มาเลอืกสิง่เจอืปน
ออก ไดแ้ก่ ขา้วนก เศษวชัพชื และแกลบ เป็นต้น 
หลงัจากนัน้น าขา้วกล้องทีส่ะอาดมาแช่ในน ้าเป็น
เวลา 24 ชัว่โมง (ถ้าแช่น ้าไวน้านเกนิไป จะท าให้
ข้าวบูดหรือเสีย มีกลิ่นเหม็นบูด หรือกลิ่นหืน) 
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โดยเปลีย่นน ้าทีแ่ช่ขา้วทุกๆ 6 ชัว่โมง เพื่อป้องกนั
จุลนิทรีย์จากการหมกัและเชื้อราเกิดขึน้ จากนัน้
เอามาใส่ตะกร้าโดยเอาใบตองรองไว้ข้างล้าง 
เพื่อใหน้ ้าซมึออกได ้แลว้ปล่อยทิ้งไวเ้ป็นเวลา 48 
ชัว่โมง ใหข้า้วเกดิการงอก เรยีกว่าขา้วกลอ้งงอก 
(วธิที าขา้วกล้องงอก ปจัจุบนันิยมท า อยู่ 2 วิธ ี
ได้แก่ การท าให้งอกจากขา้วเปลอืกและจากขา้ว
กลอ้ง) 
สารเคมี 
Ascorbic acid (Carlo Erba),  Sodium 
hydroxide (Carlo Erba), 2,2 
Diphenylpicrylhydrazine (Aldrich), Folin 
Ciocalteu reagent (Carlo Erba), Sodium 
carbonate(Carlo Erba), Methanol (Carlo 
Erba), Sodium nitrite (Carlo Erba), Aluminium 
chloride (Carlo Erba), -aminobutyric (Acros 
organics), และ Gallic acid (Fluka chemika) 
เครือ่งมือ 
เครื่องสเปกโตรโฟโตมเิตอร ์(uv-vis 
spectrophotometer, PERKIN ELMER, Lamda 
25), ไมโครปิเปต, เครื่องเขย่า (platform shaker, 
innovaTM 2000), Rotary evaporator (Buchi) 
ขัน้ตอนการท าขนมจีน 
น าข้าวกล้องงอกที่ได้ไปบดโดยใช้เครื่องโม่แป้ง 
ใหล้ะเอยีด กรองเอากากทีบ่ดไม่ละเอยีดออก น า
แป้งทีผ่่านการกรองแลว้มาใส่ในถุงผา้แลว้หอ้ยไว ้
เพื่อให้น ้าซมึออกเหลอืเฉพาะแป้งทีต่้องการ เมื่อ
น ้าซึมออกหมดเหลือเฉพาะแป้ง น าแป้งที่ได้ไป
ต้มในน ้าเดอืดเป็นเวลา 15 นาท ี แลว้น าไปนวด
จนเป็นเน้ือเดยีวกนั น าแป้งที่นวดได้ที่แล้วตกัใส่
กระบอกบบีขนมจนี แลว้น าไปบบีลงในหมอ้ทีม่นี ้า
เดือด รอจนเส้นขนมจีนลอยขึ้นมาทัง้หมด ใช้
กระชอนตกัขึน้ แล้วน าไปล้างในน ้าเยน็อกีรอบ 
จบัเสน้ขนมจนีใหเ้ป็นหวั (ติ้ว) น าไปใส่ในภาชนะ
เพื่อให้สะเด็ดน ้า หลงัจากนัน้ก็น าขนมจนีข้าว
กล้องงอกที่สะเด็ดน ้าแล้ว ไปอบแห้งที่อุณหภูม ิ

50 และ 80 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 ชัว่โมง  
(ความชืน้ 4.1 และ 3.5 % ตามล าดบั) 
การเตรียมสารสกดัตวัอย่าง 
น าตวัอย่าง ได้แก่ ขา้วกล้อง ขา้วกลอ้งงอก และ
ขนมจีนข้าวกล้องงอก ขนมจีนข้าวกล้องงอก
อบแห้งที่อุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส และ 80 
องศาเซลเซยีส น ามาบดใหล้ะเอยีด ชัง่ตวัอย่างที่
บดละเอยีดแลว้ 5 กรมั ลงในขวดแกว้สชีา ท าการ
สกดัโดยใช้ตวัท าละลายเมทานอล ปรมิาตร 25 
มลิลลิติร น าไปเขย่าที ่180 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 
30 นาที น าสารละลายที่ได้มากรองโดยใช้
กระดาษกรองเบอร ์1 จากนัน้น าไประเหยเพื่อเพิม่
ความเข้มข้นโดยใช้เครื่องกลัน่ระเหยระบบ
สุญญากาศ (rotary evaporator) ที่อุณหภูม ิ40 
องศาเซลเซียส แล้วเก็บสารสกัดในรูปของ
สารละลายที่ทราบความเข้มข้นที่แน่นอน (2.5 
g/mL) ใส่ในขวดสชีาที่มีฝาปิด เก็บที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซยีส เพื่อรอการวเิคราะหต่์อไป 
การวิเคราะหห์าปริมาณสารประกอบฟีโนลิก 
รวมทัง้หมด11 
ปิเปตสารสกดัตวัอย่าง ทีม่คีวามเขม้ขน้ 1 กรมัต่อ
มลิลลิติร และสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ที่
ความเขม้ขน้ 0.05, 0.10, 0.30, 0.05, 0.70, 1.00 
และ 1.30 มลิลกิรมัต่อมลิลลิิตร ปรมิาตร 50 
ไมโครลติร ใส่ลงในหลอดทดลอง เตมิสารละลาย 
10 % Folin - Ciocalteu’s reagent ปรมิาตร 3 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
15 นาท ีเตมิสารละลาย 10% sodium carbonate 
ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร  เขย่าใหเ้ขา้กนัตัง้ทิ้งไว้ที่
อุณหภูมหิ้อง 15 นาท ีจากนัน้น าสารละลายที่ได้
ไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น   750 
นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง spectrophotometer โดย
ใชเ้มทานอลเป็น blank แทนสารสกดัตวัอย่าง น า
ค่าการดดูกลนืแสงของสารละลายมาตรฐาน gallic 
acid ไปสรา้งกราฟเสน้ตรงมาตรฐาน จากนัน้น า
ค่าการดูดกลนืแสงของสารตวัอย่างไปแทนค่าใน
สมการเสน้ตรงจะไดป้รมิาณของสารประกอบฟีโน
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ลกิทัง้หมดโดยแสดงในหน่วยมลิลกิรมัสมมลูยข์อง
กรดแกลลกิต่อกรมัของสารสกดัสด (mg GAE/g 
of fresh weight) 
การวิเคราะหห์าปริมาณสารกาบา4 
ปิเปตสารละลายมาตรฐาน GABA ทีค่วามเขม้ขน้ 
0.650, 0.500, 0.375, 0.250, 0.125, 0.100 และ 
0.05 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร และสารตัวอย่างที่
ความเขม้ขน้ 1.0 กรมัต่อมิลลลิิตร ปรมิาตร 0.3 
มลิลลิติร จากนัน้เติมสารละลาย Borate buffer 
pH 9 ปรมิาตร 0.6 มิลลลิิตร และสารละลาย 
Phenol reagent ความเขม้ขน้ 6% ปรมิาตร 3 
มลิลิลิตร เขย่าให้เข้ากนั น าไปแช่ในอ่างน ้าเย็น
เ ป็ น เ ว ล า  1 0  น าที่  จ า ก นั ้น เ ติ ม  Sodium 
hypochlorite reagent เขย่าใหเ้ขา้กนั แช่ในอ่าง
น ้าเย็น 10 นาที หลังจากนัน้น าไปต้มในอ่างน ้า
ร้อนที่อุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
10 นาที แล้วน าออกมาแช่ในอ่างน ้าเยน็ 5 นาท ี
น าสารละลายไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาว
ค ลื่ น  6 3 0  น า โ น เ ม ต ร  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง 
spectrophotometer โดยใชเ้มทานอลเป็น blank 
การทดสอบสมบัติ ในการต้านปฏิกิ ริยา
ออกซิเดชนั 

1. การทดสอบความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี Ferric Reducing 
Antioxidant Power: FRAP assay12  
ปิเปตสารสกดัตวัอย่างทีค่วามเขม้ขน้ 1.0 กรมัต่อ
มิลลิลิตร และสารละลายมาตรฐาน FeSO4 ที่
ความเขม้ขน้ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 0.6 และ 
0.7, มลิลโิมลาร์ ปรมิาตร 0.05 มลิลลิติร ลงใน
หอดทดลอง  จากนั ้นเติมสารละลาย FRAP 
ปรมิาตร 3 มลิลลิติร และเติม น ้ากลัน่ ปรมิาตร 
300 ไมโครลิตร  เขย่ าให้ เข้ากันตั ้งทิ้ ง ไว้ที่
อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 4 นาท ีน าสารละลายที่ได้
ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593    
นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง spectrophotometer โดย
ใช้สารละลาย FRAP เป็น blank น าค่าที่ได้
เปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของ FeSO4 

2. การทดสอบความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธีดกัจบัอนุมูลอิสระ 
DPPH 13 
ปิเปตสารตัวอย่างสกดัและสารละลายมาตรฐาน 
ascorbic acid ทีค่วามเขม้ขน้ 500, 250, 100, 
50, 10, 5 และ 1 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 1 
มิลลิลิตรโดยใช้เมททานอลเป็นตัวท าละลาย 
จากนัน้เติมสารละลาย DPPH ความเข้มขน้ 0.1 
มลิลโิมลาร ์ปรมิาตร 3 มลิลลิติร เขย่าใหเ้ขา้กนัตัง้
ทิง้ไวใ้นทีม่ดืเป็นเวลา 30 นาท ีน าสารละลายทีไ่ด้
ไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นา
โนเมตร ดว้ยเครื่อง spectrophotometer โดยใช้
เมททานอลเป็น blank และใช้สารละลาย DPPH 
เป็นตัวควบคุม น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไป
ค านวณหาความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระ 
(% Inhibition) จากสมการต่อไปนี้ 
% Inhibition = [ (Acontrol – Asample) / Acontrol] x100 
Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย 
DPPH 
Asample คอื ค่าการดูดกลนืแสงของสารตวัอย่างที่
ผสมกบัสารละลาย DPPH 
ค านวณหาค่า IC50 จากกราฟความสัมพันธ์
ระหว่างความสามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระและ
ความเขม้ขน้ของสารสกดั (มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร) 
การวิเคราะหท์างสถิติ  
ในการศกึษาฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ สารกาบ้าและ
ปริมาณสารฟีโนลิกทัง้หมด ท าการทดสอบ
ตวัอย่างละ 3 ครัง้ (n=3) และน าผลที่ได้มา
วเิคราะห์ส่วนเบีย่ง เบนมาตรฐาน (±S.D.) และ
วเิคราะห์ความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ
ของข้อมูล โดยใช้ One-way Anova (Single 
factor) ใชโ้ปรแกรม SPSS version 15 (p< 0.05) 
 
ผลการทดลอง 
ปรมิาณสารประกอบฟีโนลกิทัง้หมด ในขา้วกลอ้ง 
ขา้วกลอ้งงอก ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก และขนมจนี
ข้าวกล้องงอกอบแห้ง แสดงดัง Table 1 จาก
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ตารางพบว่า สารตัวอย่างมีปริมาณฟีโนลิก
ทัง้หมดอยู่ในช่วง 0.0124 – 0.4352 มิลลิกรัม
สมมูลของกรด แกลลกิต่อสารสกดัตวัอย่างสด 1 
กรัม โดยข้าวกล้องมีปริมาณฟีโนลิกทัง้หมดสูง
ทีส่ดุ (0.4352±0.03 mg GAE/g of fresh weight) 
รองลงมาคือ ข้าวกล้องงอก ขนมจีนอบแห้งที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ขนมจีนอบแห้งที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และขนมจีนมี
ปริมาณฟีโนลิกทั ้งหมดต ่ าที่สุด  โดยพบว่ า

ปรมิาณฟีโนลกิทัง้หมดของ ขา้วกล้อง ขา้วกล้อง
งอก ขนมจนี ขนมจนีอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ50 องศา
เซลเซยีส และขนมจนีอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ80 องศา
เซลเซยีส มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทาง
สถิติที่ร้อยละ 95 แต่ขนมจีนอบแห้งที่ 50 องศา
เซลเซยีส และขนมจนีอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ80 องศา
เซลเซยีส ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติทิีร่อ้ยละ 95  
 

Table 1 Total phenolic, GABA contents and antioxidant activities by FRAP and DPPH assay of rice 
products 
Rice products Total phenolic 

(mg GAE/g of 
fresh weight) 

GABA content (mg 
GABA/g of fresh 
weight) 

Antioxidant activity 
FRAP (mM Fe (II) 
/g of fresh weight) 

IC50 (mg/mL) 

Brown rice 0.4352±0.03a 43.6480±0.03d 6.6950±44.49a 12.1925±0.39b 
Germinated 
brown rice 

0.2790±0.02b 52.09±0.52a 2.4486±67.07b 48.5215±3.26c 

Rice noodle 0.0124±0.00c ND 0.0316±0.48c ND 
Germinated 
brown rice 
noodle 

0.0538±0.00c 49.8680±0.81b 1.4960±2.94c 0.0043±0.00a 

Dry germinated 
brown rice 
noodle (50º C) 

0.0800±0.01c 49.238±0.84b 1.5863±2.38c ND 

Dry germinated 
brown rice 
noodle (80º C) 

0.0425±0.00c 48.0880±0.68c 1.3758±0.49c ND 

ND; not detect  
 

หาการวเิคราะหป์รมิาณของสารกาบา้ ของ
ข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอก ขนมจีน ขนมจีนข้าว
กล้องงอก และขนมจีนข้าวกล้องงอกอบแห้ง 
ไดผ้ลการทดลองดงั Table 1 ซึง่พบว่า ผลติภณัฑ์
ตัวอย่ างมีปริมาณของสารกาบ้า อยู่ ในช่วง 
43.6480 – 52.09 มิลลกิรมัสมมูลของสารกาบ้า
ต่อสารสกดัตวัอย่างสด 1 กรมั โดยขา้วกลอ้งงอก
มีปริมาณสารกาบ้ามากที่สุด (52.09±0.52 

มลิลกิรมัสมมูลของสารกาบาต่อสารสกดัตวัอย่าง
สด 1 กรมั) รองลงมาคอื ขนมจนีขา้วกล้องงออก 
ขนมจีนอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ขนมจนีอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส และ
ขา้วกลอ้ง ตามล าดบั โดยพบว่าปรมิาณสารกาบา้
ของข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอก ขนมจีนอบแห้งที่
อุณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส และขนมจนีอบแหง้ที่
อุณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส มคีวามแตกต่างกนั



 
94 

 
การประชุมวชิาการ มหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่10 วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี

อย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่รอ้ยละ 95 แต่ขนมจนี 
และขนมจนีอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส 
ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิที่
รอ้ยละ 95 และไม่พบปรมิาณของสารกาบา้ในเสน้
ขนมจนี 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วย
วธิ ีFRAP ใหผ้ลดงัตารางที ่1 จากตารางพบว่า 
สารตัวอย่างมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อสิระด้วยวธิ ีFRAP อยู่ในช่วง 0.0316 – 6.6950 
mM Fe (II) /g of fresh weight โดยขา้วกลอ้งมี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 
(6.6950±44.49 mM Fe (II) /g of fresh weight) 
รองลงมาคือ ข้าวกล้องงอก ขนมจีนอบแห้งที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ขนมจีนอบแห้งที่
อุณหภูมิ  80  องศา เซลเซียส  และขนมจีน 
ตามล าดบั โดยพบว่าความสามารถของสารต้าน
อนุมลูอสิระ ของขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งงอก ขนมจนี
อบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส และขนมจนี
อบแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่  95 
เปอร์เซ็นต์ แต่ขนมจีนเส้นสด ขนมจีนอบแห้งที ่
50 องศาเซลเซยีส และขนมจนีอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ
80 องศาเซลเซยีส ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติทิีร่อ้ยละ 95  
 ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วย
วธิกีารดกัจบัอนุมูลอสิระ DPPH ของขา้วกล้อง 
ขา้วกลอ้งงอก ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก และขนมจนี
ขา้วกลอ้งงอกอบแหง้ ผลการทดลองดงัตารางที ่1 
ซึ่งรายงานในรูปของ IC50 จากตารางพบว่าค่า 
IC50 อยู่ในช่วง 0.0043 – 48.5215 mg/mL โดย
ขนมจนีขา้วกลอ้งงอกมคีวามสามารถในการดกัจบั
อนุมูลอสิระ DPPH สงูสุด (0.0043±0.00 mg/mL) 
รองลงมาคือ ข้าวกล้อง และข้าวกล้องงอกงอก 
ตามล าดบั ขนมจีนอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ขนมจีนอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส และเส้นขนมจีนไม่มีความสามารถใน
การดกัจบัอนุมลูอสิระ 
 

สรปุผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
การสกัดสารที่มีฤทธิ ต์้ านอ นุมู ลอิสร ะและ
สารพฤกษเคมีในข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอก 
ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก และขนมจนีข้าวกลอ้งงอก
อบแห้ง ท าได้โดยท าการสกดัด้วยเมทานอล น า
ส า ร ส กั ด ที่ ไ ด้ ไ ปท ดส อบห าป ริ ม าณข อ ง
สารประกอบฟีโนลิกทัง้หมดพบว่า ข้าวกล้องมี
ปรมิาณของสารประกอบฟีโนลกิสงูทีส่ดุ (0.43 mg 
GAE/100g of fresh weight) และมรีายงานขา้ว
กล้อง  (ข้ า ว เหนี ยว  กข  6)  มีป ริม าณของ
สารประกอบฟีโนลกิทัง้หมด 70.3 mg GAE/100g 
of dry weight14 ข้าวกล้องของประเทศจนี มี
ปริมาณของสารประกอบฟีโนลิกทัง้หมด 41.70-
52.82 mg GAE/100g of dry weight15 ขา้วกลอ้ง
ประเทศอนิเดยีมปีรมิาณของสารประกอบฟีโนลกิ
ทัง้หมด 190.75mg of gallic acid equivalent/g 
of rice16  และปรมิาณของสารประกอบฟีโนลิ
กจะลดลง เมื่ อน าข้าวกล้องไปแปรรูปเ ป็น
ผลิตภัณฑ์อื่น คือ ข้าวกล้องงอก, ขนมจีนข้าว
กล้องงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก และ ขนมจนีขา้วกลอ้งงอก
อบแห้งทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส ตามล าดบั 
ผลการทดลองการหาสารกาบ้าจะเห็นได้ว่าข้าว
กล้องงอกและผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้องงอกมี
ปรมิาณสารกาบ้ามากกว่าเมลด็ขา้วที่ไม่ได้ท าให้
งอกซึ่งเป็นเพราะว่าการสงัเคราะห์สารกาบ้าใน
เมลด็ขา้ว (Figure 1) เกดิขึน้จากกระบวนการดี
คารบ์อกซเิลชัน่ (decarboxcylation) ของกรดก
ลูตามกิ (glutamic acid) หรอือะมโินแอล-กลูตา
เมท (amino acid L-glutamate) ในระหว่างการ
งอกดว้ยเอนไซม์ชนิดหนึ่งที่มชีื่อว่า กลูตาเมทดี
คารบ์อก ซเิลส (Glutamate decarboxylase)17 
และสารกาบา้พบมากทีสุ่ดในจมูกขา้ว นอกจากนี้ 
โปรตีนภายในเมล็ดข้าวก็จะถูกย่อยให้เกิดเป็น
เปปไทดแ์ละกรดอะมโิน รวมทัง้ยงัพบการสะสม
สารส าคญัต่าง ๆ เช่น แกมมาออรซิานอล โทโคฟี
รอล และโทโคไตรอนีอล เมื่อต้นขา้วเจรญิเติบโต
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จริาภรณ์ กระแสเทพ, คณะ สารกาบา้ สารประกอบฟีโนลกิทัง้หมด และฤทธิต์า้น... 

ต่อไปในระยะทีม่กีารแทงยอดอ่อน จะมกีารสรา้ง
สารที่เรียกว่าสารทุติยภูม ิซึ่งได้แก่ คลอโรฟิลล์, 
oryzadione, 7-oxostigmasterol, ergosterol 
peroxide เป็นตน้ 

 
Figure 1 Biochemical changes in rice through 
stages of growth 

การทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระของสาร
สกัดตัวอย่างใช้ 2 วิธีคือ FRAP และ DPPH 
radical พบว่า ขา้วกล้องมคีวามสามารถในการ
ต้านอนุมูลอสิระดว้ยวธิ ีFRAP สงูสุด สมัพนัธก์บั
ปรมิาณของสารประกอบฟีโนลกิ เมื่อปรมิาณของ
สารประกอบฟีโนลกิชนิดทีม่คีวามสามารถในการ
ตา้นอนุมลูอสิระมากจะท าใหค้วามสามารถในการ
ตา้นอนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีFRAP มากขึน้ดว้ย (Gao-
Sheng 2010) ความ สามารถในการต้านอนุมูล
อสิระด้วยการดกัจบัอนุมูลอสิระ DPPH แสดงใน
รูปของ IC50 จากการวเิคราะหพ์บว่า ขนมจนีขา้ว
กล้องงอก และขนมจนีขา้วกล้องงอกอบแห้งไม่มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธ ี
DPPH radical อาจเป็นเพราะว่าความร้อนไป
ท าลายสารทีม่ฤีทธิใ์นการต้านอนุมูลอสิระ ส าหรบั
เสน้ขนมจนี ซึง่มขีายทัว่ไป จะมสีารทีม่ปีระโยชน์
ต่อร่างกายน้อยมากหรือแทบไม่มีเลย อาจเป็น
เพราะว่าขนมจีนท ามาจากแป้งขา้ว ซึ่งผ่านการ
ขดัสแีละใชค้วามรอ้นในกระบวนการผลติแป้ง ท า
ใหส้ารต่างๆทีม่ปีระโยชน์ต่อร่างกาย เช่น โปรตนี  
ไขมนั แร่ธาตุ และสารพฤกษเคม ีเกดิการสญูเสยี
ไปในระหว่างกระบวนการผลิตแป้งและเส้น
ขนมจนี 
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