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บทคดัย่อ  
งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาความเป็นไปได้ในการพฒันาเครื่องดื่มสมุนไพรจากไหมขา้วโพดหวาน     
สเีหลอืง ซึง่หาไดจ้ านวนมากจากการเป็นของเหลอืทิง้ในอุตสาหกรรมเกษตรและการใชใ้นครวัเรอืน ในการ
เตรยีมเครื่องดื่ม ไดน้ าไหมขา้วโพดอบแหง้หรอืสดมาสกดัในอตัราส่วนไหมต่อน ้าแตกต่างกนั ทีอุ่ณหภูม ิ80 
องศาเซลเซยีส นาน 15 นาท ีจากนัน้น าน ้าไหมสกดั (86.78%) มาผสมกบัน ้าตาลทราย ฟรุกโตส น ้าผึง้ และ
กรดซติรกิในปรมิาณ 3.53, 9.59, 0.05 และ 0.05% ตามล าดบั การพาสเจอรไ์รซเ์ครื่องดื่มใชอุ้ณหภูม ิ80 
องศาเซลเซยีส นาน 20 นาท ีผลการศกึษาพบว่า เครื่องดื่มทีเ่ตรยีมจากไหมขา้วโพดแหง้ทีอ่ตัราส่วน 1:40 มี
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลคิมากทีส่ดุ (4.9 มลิลกิรมักรดแกลลคิ/100 มลิลลิติร) มฤีทธิต์า้นออกซเิดชนัโดยวธิ ี
DPPH 61.35% และความสามารถในการรดีวิซ ์Fe3+ (FRAP) 1.3 มลิลโิมล/ลติร เครื่องดื่มทีเ่ตรยีมจากไหม
ขา้วโพดสดไดร้บัคะแนนยอมรบัดา้นสมีากกว่าเครื่องดื่มทีเ่ตรยีมจากไหมแหง้ แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัในดา้นกลิน่ รสชาตแิละความชอบรวม (p>0.05)  
ค าส าคญั: ไหมขา้วโพด เครื่องดื่ม ฤทธิต์า้นออกซเิดชนั 
 

Abstract  
This research was aimed to study the feasibility of development of herbal drink from the yellow 
sweet corn silks which are available in abundance as a waste product from the agro-industry and 
household uses. In the preparation of the drink, hot-air dried or fresh silks were extracted with 
different silk-to-water ratios at 80°C for 15 min. Then, the corn extract (86.78%) was mixed with 
sucrose, fructose, honey and citric acid at the rate 3.53, 9.59, 0.05 and 0.05%, respectively. 
Pasteurization of the drink was done at 80°C for 20 min. The results showed that the drink prepared 
from dried corn silk at 1:40 contained the highest amount of phenolic compounds (4.9 mg GAE/100 
mL) with the values of DPPH radical scavenging activity of 61.35% and ferric reducing antioxidant 
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power (FRAP) of 1.3 m mole/L. The drinks prepared from fresh corn silk got higher acceptance 
score in term of color as compared to those made from dried silk, but there was no significant 
difference in odor, flavor and overall impression (p>0.05).  
 
Keywords: corn silk, drink, antioxidant capacity 
 
บทน า 
ข้าวโพดหวาน มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Zea 
mays Line var. rugasa หรอื saccharata จดัเป็น
พืชเศรษฐกิจส าคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย 
ปลูกได้ตลอดทัง้ปี และปลูกได้ทัว่ทุกภาค ในปี 
พ.ศ. 2556 ประเทศไทยมเีน้ือทีเ่พาะปลกูขา้วโพด
หวาน 247,138 ไร่ และมีปริมาณผลผลิต 
365,428 ตัน ผลผลิตข้าวโพดหวาน 75% ของ
ผลผลิตทัง้หมด น ามาแปรรูปเป็นขา้วโพดหวาน
บรรจุกระป๋อง ซึ่งปจัจุบันประเทศไทยเป็นผู้
ส่งออกขา้วโพดหวานกระป๋องมากเป็นอนัดบัที ่ 1 
ของโลก1 ส่วนที่เหลือเป็นข้าวโพดหวานต้มสุก 
ขา้วโพดหวานแช่เยอืกแขง็ ซุปขา้วโพดและขนม
อบกรอบ ขา้วโพดยงัจดัเป็นพชืสมุนไพร ทีใ่ชเ้ป็น
ยาได้ทุกส่วนของต้นทัง้ ราก ต้น ใบ ดอก เกสร 
เมลด็ ซงั รวมทัง้ไหมขา้วโพด หรอืฝอยขา้วโพด 
(corn silk หรอื maize silk) ซึ่งอยู่บรเิวณตอน
ปลายของฝกัขา้วโพดและมกีารน าไปใช้ประโยชน์
น้อยมาก  

ไหมขา้วโพด เป็นเกสรตวัเมยีของขา้วโพด 
มลีกัษณะคล้ายเสน้ไหม มสีเีขยีวอ่อนใสบางเมื่อ
ยังอ่อนและต่อมาเปลี่ยนเป็นสีม่วงแดง เหลือง 
หรอืน ้าตาลอ่อนๆ แตกต่างกนัตามสายพนัธุ ์ส่วน
นี้ของขา้วโพดมสีารอาหารส าคญัหลายอย่าง เช่น 
โปรตีนคาร์โบไฮเดรต วติามนิ รวมทัง้สารส าคญั
อื่นๆ เช่น สารฟลาโวนอยด์ อลัคาลอยด์ ฟีนอล2 
ท าใหม้ขีอ้มลูว่าการน าไหมขา้วโพดมาตม้เคีย่วกบั
น ้า แลว้ใชด้ื่มแทนน ้า ช่วยลดน ้าตาลในเลอืดของ
ผู้ป่วยโรคเบาหวาน ลดไขมนัของผู้ที่มีไขมนัใน
เลอืดสงู รกัษาอาการกระเพาะปสัสาวะอกัเสบ แก้

อาการโรคนิ่ว ลดอาการบวมที่เกดิจากไตอกัเสบ 
และแกร้ะบบย่อยอาหารไม่ปกตไิด้3  

แม้ว่าไหมขา้วโพดมปีระโยชน์ต่อสุขภาพ
หลายดา้น แต่ขอ้มลูเกีย่วกบัการน ามาแปรรูปเป็น
ผลติภณัฑอ์าหารยงัมจี ากดั ดงันัน้งานวจิยันี้จงึ
สนใจน าไหมขา้วโพดมาแปรรูปเป็นผลติภณัฑน์ ้า
สมุนไพรพร้อมดื่มที่ตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคในยุคปจัจุบันที่ตื่นตัวให้ความสนใจใน
เรื่องสุขภาพ และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ของ
เหลือทิ้งได้อีกทางหนึ่งด้วย โดยมีวัตถุประสงค์
งานวจิยัเพื่อศกึษาหาอตัราส่วนของไหมขา้วโพด
แบบสดหรอืแบบอบแห้งต่อน ้าทีเ่หมาะสมต่อการ
เตรียมเครื่องดื่มไหมข้าวโพดและวิเคราะห์หา
ปริม าณสารประกอบ ฟีนอลิคทั ้งหมด และ
ความสามารถในการต้ านออกซิเดชันของ
ผลติภณัฑเ์ครื่องดื่มไหมขา้วโพดทีไ่ด ้
 
วิธีการด าเนินงานวิจยั  
การเตรียมน ้าไหมข้าวโพดสกดั 

น าไหมข้าวโพดหวานมาล้างท าความ
สะอาด เป่าให้แห้งด้วยพดัลม แล้วแบ่งออกเป็น
สองส่วน ไหมข้าวโพดส่วนแรกน าไปต้มในน ้ า
สะอาดที่ 80°ซ นาน 15 นาท ีในอตัราส่วนไหม
ขา้วโพดสด 25 กรมั ต่อน ้า 500 มลิลลิติร (1:20) 
และ 12.5 กรมั ต่อน ้า 500 มลิลลิติร (1:40) กรอง
น ้าไหมสกดัทีไ่ดผ้่านผา้ขาวบาง ไหมขา้วโพดสว่น
ทีส่องน าไปอบแหง้ในตูอ้บลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ60°ซ 
นาน 24 ชัว่โมง จากนัน้น ามาต้มกบัน ้าสะอาดที่
อุณหภูม ิ80°ซ นาน 15 นาท ีในอตัราส่วนไหม
ขา้วโพดแหง้ 12.5 กรมั 500 มลิลลิติร (1:40) และ 
6.25 กรมั ต่อน ้า 500 มลิลลิติร (1:80) 
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ทตัดาว ภาษผีล, คณะ ฤทธิต์า้นออกซเิดชนัและปรมิาณฟีนอลคิทัง้หมด... 

การเตรียมเครือ่งดื่มจากน ้าไหมข้าวโพด 
สตูรพืน้ฐานของเครื่องดื่มน ้าไหมขา้วโพด 

ดดัแปลงจากชาพร้อมดื่มรสน ้าผึ้งผสมมะนาวที่
จ าหน่ายในทอ้งตลาด ซึง่มสี่วนผสมประกอบดว้ย 
น ้าชาเขยีว85.95% ฟรุกโตส 9.5% น ้าตาล 3.5% 
น ้ามะนาว 1.0% น ้าผึง้ 0.05% และวติามนิซ ี
0.005%  

การเตรียมเครื่องดื่มจากไหมข้าวโพด
เริม่จากน าน ้าไหมขา้วโพดทีเ่ตรยีมไวแ้ต่ละชุดการ
ทดลองมาเตมิน ้าตาลฟรุกโตส น ้าตาลทราย น ้าผึง้ 
และกรดซติรกิ ในสดัส่วน 86.78 ต่อ 9.59, 3.53, 
0.05 และ 0.05 ตามล าดบั น าสว่นผสมมาพาสเจอ
ไรสใ์นหมอ้ 2 ชัน้จนได้อุณหภูม ิ80°ซ คงไว้เป็น
เวลา 20 นาท ีบรรจุลงในขวดพลาสติกขณะร้อน 
ปิดฝาทนัท ีและท าใหเ้ยน็ เกบ็รกัษาผลติภณัฑท์ี่
ไดท้ีอุ่ณหภูม ิ4°ซ (แต่ละชุดการทดลองท า 2 ซ ้า) 
การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส
ของเครื่องดื่มไหมข้าวโพดใช้วิธีการให้คะแนน
ความชอบแบบ 9-point hedonic scale ในดา้นส ี
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวม มีผู้ทดสอบ
จ านวน 30 คน การทดสอบท าแยกอิสระในแต่
ละบูธ (booth) ในห้องปฏิบตัิการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั โดยไดร้บัเสริฟ์เครื่องดื่มในแกว้ชมิ
ใสจ านวน 20 มลิลลิติรและใหเ้ลขรหสั 3 หลกัแบบ
สุม่ จ านวน 4 ตวัอย่างพรอ้มกนั  
การวิเคราะหค์ณุภาพทางเคมีและกายภาพ 

1) ปริมาณฟีนอลิคทัง้หมด (Total 
phenolic compound) ใช้ Folin-ciocalteu 
colorimetric method โดยน าตวัอย่าง 1 mL มา
เจอืจาง 10 เท่าดว้ยน ้ากลัน่ จากนัน้น าสารละลาย
ตวัอย่างเจอืจาง 0.5 mL ใส่ในหลอดทดลอง เตมิ
สารละลาย Folin-Ciocalteu reagent เขม้ข้น 
10% ลงไป 2.5 mL ตัง้ทิ้งไว้ 8 นาท ี เติม
สารละลายโซเดยีมคารบ์อเนตเขม้ขน้ 7.5% ลงไป 
2 mL ผสมแลว้ตัง้ทิง้ไว ้2 ชัว่โมง น าไปวดัค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ 765 nm เปรียบเทียบกับสาร
มาตรฐานกรดแกลลคิ4 

2) กิ จ ก ร ร ม ก า ร ต้ า น อ อ ก ซิ เ ด ชั น 
(Antioxidant capacity) ใช้ DPPH radical 
scavenging method3 โดยปิเปตสารละลาย 
DPPH เขม้ขน้6×10-5 โมลาร ์ในเอทานอลมา 4.5 
mL ใสใ่นหลอดทดลอง เตมิตวัอย่างลงไป 0.5 mL 
ตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดื 30 นาท ีพรอ้มกนันี้เตรยีมหลอด
ควบคุม (control) โดยใชเ้อทานอล 0.5 mL แทน
ตวัอย่าง วเิคราะห์ตามขัน้ตอนเดยีวกนั เมื่อครบ 
30 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 nm 
ค านวณฤทธิก์ารต้านออกซิเดชนัเป็นร้อยละการ
ยบัยัง้ ตามสมการ  
%Inhibition = [(Acontrol – Asample) / Acontrol] 100 
เมื่อ Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของหลอด
ควบคุมที่ไม่ไดเ้ติมตวัอย่าง และ Asample คอื ค่า
การดูดกลนืแสงของตัวอย่างหลงัท าปฏิกริยิากบั 
DPPH 

3) ความสามารถในการรีดิวซ์  ใช้วิธ ี
Ferric reducing antioxidant power (FRAP) โดย
ผสมสารละลาย FRAP reagent จ านวน 1.8 mL 
น ้า 180 L และตวัอย่าง 60 L เขา้ดว้ยกนัใน
หลอดทดลอง บ่มทีอุ่ณหภูม ิ 37°ซ เป็นเวลา 4 
นาท ีน าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 
593 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลนืแสงที่ได้มา
เทียบกับกราฟมาตรฐานของเฟอร์รัสซัลเฟต 
(FeSO4.7H2O)   

4) ค่าส ีใช้เครื่องวดัส ี(Minolta, Japan) 
ทีผ่่านการปรบัมาตรฐานดว้ยแผ่นสขีาวมาตรฐาน 
(white blank: L*= 97.69, a* = -0.18, และ b* = 
1.84) รนิตวัอย่างลงใน petri dish ประจ าเครื่อง 
วางในต าแหน่งที่ว ัดค่าสี รายงานค่าตามระบบ 
CIE เป็น L* a* และ b*  
การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 

ขอ้มูลจากการวเิคราะห์คุณภาพด้านเคมี
และกายภาพน ามาวเิคราะหท์างสถติติามแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design 
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สว่นขอ้มลูดา้นประสาทสมัผสั น ามาวเิคราะหท์าง
สถิติตามแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design โดยวเิคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรยีบเทยีบค่าเฉลี่ย
โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% 
 

ผลการทดลอง 
คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

Table 1 แสดงผลการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสมัผัสของเครื่องดื่มจากไหมข้าวโพด
หวานโดยผู้ทดสอบ 30 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบด้านสีแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญั (p0.05) โดยเครื่องดื่มที่เตรียมจาก
ไหมขา้วโพดสดสกดัดว้ยน ้าในอตัราส่วน 1:20 ได้
คะแนนความชอบดา้นสมีากทีส่ดุ (7.13±1.68) อยู่
ในระดบัชอบปานกลาง และมคีะแนนแตกต่างจาก
เครื่องดื่มทีเ่ตรยีมจากไหมขา้วโพดสด 1:40 ไหม
ขา้วโพดแหง้ 1:40 และไหมขา้วโพดแหง้ 1:80 ซึง่
ไดค้ะแนนความชอบเฉลีย่อยู่ระหว่าง 5.47-6.23 
ส าหรบัคะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ และ
ความชอบรวมของเครื่องดื่มทัง้ 4 ชุดการทดลอง
ไม่พบความแตกต่างกนั โดยคะแนนความชอบ
ดา้นกลิน่ของเครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดสดทีส่กดั
ดว้ยน ้าในอตัราส่วน 1:20 ได้คะแนนความชอบ
ด้านกลิ่นมากที่สุด (6.07±1.53) อยู่ในระดบัชอบ
เลก็น้อย และเครื่องดื่มตวัอย่างอื่นๆ ได้คะแนน
ในช่วง 5.47-5.93 ในดา้นรสชาตขิองเครื่องดื่ม ผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบเครื่ องดื่มไหม
ขา้วโพดสด 1:40 มากที่สุด (6.43±1.59) อยู่ใน
ระดบัชอบเลก็น้อย และไม่มีความแตกต่างกบั
เครื่องดื่มชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งได้คะแนนอยู่
ระหว่าง 5.53-6.00 ในดา้นคะแนนความชอบรวม 
เครื่องดื่มทัง้หมดไดค้ะแนนความชอบไม่แตกต่าง
กนั โดยน ้าไหมขา้วโพดสด 1:40 ได้คะแนนมาก
ทีสุ่ดเท่ากบั 6.47±1.72 ซึง่อยู่ในระดบัค่อนขา้ง
ชอบ-ชอบเล็กน้อย รองลงไปเป็นเครื่องดื่มจาก

ไหมขา้วโพดสด 1:20 ทีไ่ดค้ะแนน 6.07 ส่วนการ
ใชไ้หมขา้วโพดแบบแหง้ 1:40 และ 1:80 ไดร้บั
คะแนนความชอบอยู่ระหว่าง 5.83-5.93 
ปริมาณฟีนอลิคทัง้หมด กิจกรรมการต้าน
ออกซิเดชนัโดยวิธี DPPH และวิธี FRAP  

Table 2 แสดงปรมิาณฟีนอลคิทัง้หมด 
และกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของเครื่องดื่ม
จากไหมข้าวโพดหวาน โดยวิธี  DPPH 
เปรยีบเทยีบกบัวธิ ีFRAP 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิคทัง้หมด 
พบว่า เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดแห้ง 1:40 มี
ป ริม าณ ฟีนอลิ คทั ้ง หมดม ากที่ สุ ด เ ท่ า กับ 
4.89±0.19 mg GAE/100 mL รองลงไปเป็น
เครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดแห้ง 1:80 มปีรมิาณฟี
นอลคิทัง้หมด 2.51±0.43 mg GAE/100 mL และ
เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดสด 1:40 มีปรมิาณฟี
นอลิคทัง้หมดน้อยที่สุดเท่ากบั 1.40±0.22 mg 
GAE/100 mL ทัง้นี้เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพด
หวานทัง้ 4 ชุดการทดลอง มปีรมิาณ ฟีนอลคิ
ทัง้หมดความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถติ ิ(p0.05)  

ผ ลก า ร วิ เ ค ร า ะห์ กิ จ ก ร รม กา รต้ า น
ออกซเิดชนัโดยวธิ ี DPPH พบว่าเครื่องดื่มจาก
ไหมข้าวโพดแห้ง 1:40 มีกิจกรรมการฤทธิต์้าน
ออกซิเดชนัมากที่สุดคือ 61.35±0.66% ซึ่ง
มากกว่าเครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดแหง้ 1:80 ทีม่ี
กิจกรรมการต้านออกซิเดชัน 57.4% อย่างมี
นัยส าคญัทางสถติิ (p0.05) ส่วนเครื่องดื่มจาก
ไหมขา้วโพดสด 1:20 และ 1:40 มกีจิกรรมการ
ตา้นออกซเิดชนัน้อยทีส่ดุ คอื 20.73-22.85%  

ส าหรับความสามารถในการรีดิวซ์ Fe3+ 

ของเครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดหวาน พบว่า 
เครื่องดื่มทีเ่ตรยีมจากไหมขา้วโพดแหง้ 1:40 มี
ความสามารถในการเป็นตวัรดีวิซ ์Fe3+ มากทีสุ่ด 
เท่ากบั 1.31±0.23 m mole/L รองลงไปคือ 
เ ค รื่ อ งดื่ ม จ ากไหมข้ า ว โพดแห้ ง  1 : 8 0  มี
ความสามารถในการเป็นตวัรดีิวซ์ Fe3+ เท่ากบั 
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0.81±0.16 m mole/L ส่วนเครื่องดื่มจากไหม
ข้าวโพดสด 1:20 และ 1:40 มีความสามารถใน
การเป็นตวัรดีวิซ์ Fe3+ เท่ากบั 0.39±0.01 และ 

0.37±0.00 m mole/L ตามล าดบั ซึง่ไม่แตกต่าง
กนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีค่วามเชื่อมัน่ 95% 

Table 1 Sensory scores of herbal drinks from yellow sweet corn silk 

Treatments 
Sensory attributes 
Color Odorns Flavorns Overall impression ns 

Fresh silk 1:20 7.13±1.68a 6.07±1.53 5.53±2.11 6.07±2.10 

Fresh silk 1:40 6.23±1.50b 5.93±1.34 6.43±1.59 6.47±1.72 

Dried silk 1:40 5.77±1.59b 5.47±1.41 6.00±2.00 5.83±1.68 

Dried silk 1:80 5.47±1.68b 5.67±1.47 5.73±1.89 5.93±1.84 

Note: a,b Means in the same column with different letters differ significantly at p0.05. 
ns Non-significance  

 
Table 2 Total phenolic contents and antioxidant activities of herbal drinks from yellow sweet corn silk  

Treatments 
Total phenolics 
(mg GAE/100 mL) 

DPPH 
(% inhibition) 

FRAP 
(m mole/L) 

Fresh silk 1:20 1.96±0.03bc 22.85±0.43c 0.39±0.01c 

Fresh silk 1:40 1.40±0.22c 20.73±0.37d 0.37±0.00c 

Dried silk 1:40 4.89±0.19a 61.35±0.66a 1.31±0.23a 

Dried silk 1:80 2.51±0.43b 57.44±1.20b 0.81±0.16b 

Note: a,b,c,d Means in the same column with different letters differ significantly at p0.05. 
 
ค่าสี 

ผลการวเิคราะหค์่าส ี(L*, a*, b*) ของ
เครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดหวานที่แตกต่าง
กนั 4 ชุดการทดลอง แสดงผลดงั Table 3 
พบว่า เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดหวานทุก
ตวัอย่าง มคี่า L* ซึง่บ่งบอกถงึความสว่างไม่
แตกต่างกนั คอื มคี่าอยู่ในช่วง 68.09-73.78 
ส าหรบัค่า a* แสดงความเป็นสเีขยีว-แดง 
พบว่า เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดสด 1:20 
และ 1:40 มคี่า a* มากทีสุ่ด คอื -1.19±0.05 

และ -1.10±0.16 ตามล าดบั ส่วนการใชไ้หมขา้วโพด
แหง้ 1:40 และ 1:80 ท าใหค้่า a* ลดลงเหลอื -1.48 
และ -1.30 ตามล าดบั ส่วนค่า b* แสดงความเป็นสี
เหลอืง-น ้าเงนิ พบว่า เครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดแห้ง 
1:40 มีค่า b* มากที่สุด คือ 7.04±0.92 เทยีบกบั
เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดแห้ง 1:80 ที่มีค่าส ี b* 
เท่ากบั 4.92±0.60 ส่วนเครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดสด 
1:20 มคี่า b* เป็น 5.16±0.62 และเมื่อเจอืจางดว้ยน ้า
ในอตัราส่วนสูงขึน้เป็น 1:40 มผีลท าให้ค่า b* ลดลง
เหลอื 4.13±0.53  
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Table 3 Colors of herbal drinks from yellow sweet corn silk  

Treatments 
color 
L*ns a* b* 

Fresh silk 1:20 68.09±5.73 -1.19±0.05a 5.16±0.62b 

Fresh silk 1:40 72.08±2.22 -1.10±0.16a 4.13±0.53c 

Dried silk 1:40 71.77±2.62 -1.48±0.03c 7.04±0.92a 

Dried silk 1:80 73.78±2.10 -1.30±0.05b 4.92±0.60bc 

Note: a,b,c Means in the same column with different letters differ significantly at p 0.05. 
ns Non-significance  

 
สรปุผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัสของ
เครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดหวาน พบว่า เครื่องดื่ม
ที่เตรียมจากไหมข้าวโพดสดสกัดด้วยน ้ าใน
อตัราส่วน 1:20 ได้คะแนนความชอบดา้นสมีาก
ทีสุ่ด (7.13±1.68) อาจเนื่องมาจากมสีเีหลอืงอ่อน
และมคีวามใสมากกว่าเครื่องดื่มจากไหมขา้วโพด
แห้งที่มีสนี ้าตาลแดงเข้ม ซึ่งเกิดจากการน าไหม
ข้าวโพดไปอบก่อนที่น ามาต้มสกัดเป็นน ้าไหม
ขา้วโพด ส่วนการต้มไหมสดกบัน ้าในอตัราส่วน 
1:40 อาจท าใหไ้ดเ้ครื่องดื่มทีม่สีเีหลอืงอ่อนเกนิไป 
ด้านกลิ่น พบว่า เครื่องดื่มที่เตรียมจากไหม
ข้าวโพดสดสกดัด้วยน ้าในอตัราส่วน 1:20 ได้
คะแนนความชอบดา้นกลิน่มากทีสุ่ด (6.07±1.53) 
ซึ่งการใช้ไหมสดมาแปรรูปเป็นเครื่องดื่มท าให้
ผลติภณัฑ์ได้คะแนนความชอบด้านกลิน่มากกว่า
ไหมแห้งเล็กน้อย อาจเป็นเพราะไหมสดมีความ
เขม้ของกลิน่น้อยกว่าไหมแห้ง เมื่อน ามาแปรรูป
เป็นเครื่องดื่ม จงึท าใหผ้ลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ากไหมสด
มกีลิน่หอมอ่อนๆ เขา้กบัรสชาติของเครื่องดื่ม ใน
ดา้นรสชาต ิพบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ
เครื่ อ งดื่ ม ไหมข้า ว โพดสด 1:40 มากที่ สุ ด 
(6.43±1.59) อาจเป็นเพราะระดบัความเขม้ของน ้า
ไหมข้าวโพดที่ใช้เข้ากับรสชาติหวานอมเปรี้ยว
ของสว่นผสมอื่นๆ ทีเ่ตมิลงไปไดด้ ีส าหรบัคะแนน
ความชอบรวม เครื่องดื่มทัง้หมดได้รับคะแนน
ความชอบไม่แตกต่างกัน ในภาพรวมของการ

ทดสอบทางประสาทสมัผสั จะเหน็ว่า การใช้ไหม
สดเตรยีมเป็นเครื่องดื่มท าใหไ้ดร้บัการยอมรบัทาง
ประสาทสัมผัสโดยเฉลี่ยสูงกว่ าการใช้ไหม
ข้าวโพดที่ผ่านการอบแห้งเล็กน้อย ทัง้ในด้านส ี
กลิน่ รสชาติ และการยอมรบัรวม อย่างไรกต็าม 
แม้ว่าเครื่องดื่มไหมขา้วโพดทัง้ 4 ชุดการทดลอง
ได้รับคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
มากกว่าระดบัคะแนน 5.00 แต่ผลิตภณัฑ์ยงั
ต้องการพัฒนาปรับปรุงในทุกๆ ด้าน เพื่อให้
ผลติภณัฑไ์ดค้ะแนนการยอมรบัเพิม่ขึน้  

งานวิจัยนี้ วิเคราะห์กิจกรรมการต้าน
ออกซเิดชนั 2 วธิ ีไดแ้ก่ DPPH และ FRAP ซึง่มี
หลักการแตกต่างกัน คือ วิธี DPPH วัด
ประสทิธภิาพของสารตา้นออกซเิดชนัในเครื่องดื่ม
ในการรวมตวักบัอนุมูลอสิระ DPPH ทีเ่สถยีร ใน
การทดสอบนี้จะให้ DPPH ที่มีสีม่วงเข้มท า
ปฏิกิริยากบัสารต้านอนุมูลอิสระในระยะเวลาที่
ก าหนด ก่อนน าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วาม
ยาวคลื่น 517 nm ดงันัน้การลดลงของความ
เขม้ขน้ของ DPPH บ่งบอกถึงความสามารถใน
การก าจดัอนุมูลอิสระของสารต้านออกซิเดชัน5 
สว่นวธิ ีFRAP เป็นการวเิคราะหห์าความสามารถ
ในการรดีวิซ ์ซึง่แสดงถงึความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชัน โดยอาศัยปฏิกิริยารีดอกซ์ และ
ติดตามการเปลี่ยนแปลงสีของสารประกอบ
เชงิซอ้น Ferric tripyridyltriazine (Fe3+-TPTZ) 
ซึ่งเมื่อได้รบัอเิล็กตรอนจากสารต้านออกซิเดชนั
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ในน ้ าไหมข้าวโพดแล้วจะเปลี่ยนไปอยู่ในรูป
สารประกอบเชงิซ้อน Ferrous tripyridyltriazine 
(Fe2+-TPTZ) ที่มีสีม่วงน ้ าเงิน จึงสามารถ
ตรวจสอบความสามารถในการรดีิวซ์ได้จากการ
วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 nm 
ค่ า ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง ที่ เ พิ่ ม ขึ้ น แ ส ด ง ถึ ง
ความสามารถในการรีดิวซ์ที่มากขึ้น 6 แม้ว่า
หลกัการวเิคราะห ์จะแตกต่าง แต่ผลการวเิคราะห์
กิจกรรมการต้านออกซิเดชันของเครื่องดื่มไหม
ข้าวโพดโดยใช้วิธีวิเคราะห์ 2  วิธีนี้ ให้ผลที่
สอดคลอ้งกนั โดยเครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดแหง้ 
1 : 40  มีกิจ กร รมการต้ านออกซิ เดชัน และ
ความสามารถในการรดีวิซ์มากที่สุด รองลงมาคอื 
เครื่องดื่มจากไหมข้าวโพดแห้ง 1:80 เครื่องดื่ม
จากไหมขา้วโพดสด 1:20 และเครื่องดื่มจากไหม
ขา้วโพดสด 1:40 ตามล าดบั งานวจิยัก่อนหน้านี้2 
ได้รายงานฤทธิก์ารต้านออกซเิดชนัของสารสกดั
จากไหมขา้วโพดแหง้ที่สกดัดว้ยสารละลายเอทา
นอลเขม้ขน้ 50% ที่ความเขม้ขน้ 1.6 mg/mL มี
ฤทธิย์บัยัง้อนุมูลอสิระ DPPH 92.6% และมคี่า 
IC50 590 mg/mL ในขณะที่ความสามารถในการ
รีดิวซ์ Fe3+-TPTZ มีค่าใกล้เคียงกับวิตามินซีที่
ความเขม้ขน้ของสารสกดั 0.8 และ 1.6 mg/mL 

การวเิคราะหป์รมิาณฟีนอลคิทัง้หมดใหผ้ล
ทีส่อดคลอ้งไปในทศิทางเดยีวกนักบักจิกรรมการ
ต้านออกซเิดชนั คอื เครื่องดื่มที่มปีรมิาณฟีนอลิ
คสงู เช่น เครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดแหง้ 1:40 ก็
มีความสามารถในการต้านออกซิเดชันและ
ความสามารถในการรดีวิซ์สงู และถ้ามสีารฟีนอ
ลคิทัง้หมดต ่า เช่น เครื่องดื่มจากไหมขา้วโพดสด 
1:40 กม็คีวามสามารถในการต้านออกซเิดชนัและ
ความสามารถในการรดีวิซต์ ่า จงึเป็นไปไดว้่าฤทธิ ์
การต้านออกซเิดชนัของเครื่องดื่ม ส่วนหนึ่งเป็น
ผลจากสารประกอบฟีนอลิคที่มีอยู่ในเครื่องดื่ม 
ดงัเช่นกรณีของความสมัพันธ์ ระหว่างปริมาณ
สารประกอบฟีนอลคิและความสามารถในการต้าน
ออกซเิดชนัของพชื 10 ชนิด ทีว่เิคราะหโ์ดยใชว้ธิ ี

FRAP และ TEAC ซึง่พบว่ามคีวามสมัพนัธใ์นเชงิ
บวก กนัสงูมาก คอื มคี่า r = 0.994 และ 0.927 
ตามล าดบั8ทัง้นี้สารประกอบฟีนอลคิในเครื่องดื่ม
จากไหมข้าวโพดส่วนหนึ่งมาจากส่วนที่เป็นน ้า
ไหมข้าวโพดสกัดและอีกส่วนมาจากส่วนผสมที่
เติมลงไป คือ น ้ าผึ้ง เนื่องจากมีรายงานว่าใน
น ้าผึ้ง นอกจากจะประกอบไปด้วยวติามนิบ ี(B1, 
B2, B6) แคลเซียมและ แร่ธาตุต่างๆ แล้วยงัมี
สารฟีนอลกิ จ าพวกสารฟลาโวนอยด์ในปรมิาณ
แตกต่างกนัไปขึน้อยู่กบัว่าน ้าผึง้ชนิดนัน้ไดม้าจาก
ดอกไมช้นิดใด9 นอกจากนี้กระบวนการผลติในขัน้
การพาสเจอร์ไรซ์ ยังอาจท าให้เกิดสารที่มี
ความสามารถในการต้านออกซิเดชันเพื่มขึ้น
นอกเหนือจากสารประกอบฟีนอลิค โดยเฉพาะ
ผลิตภัณฑ์จากปฏิกิริยา เมลลาร์ด  (Maillard 
reaction) โดยอุณหภูมิความร้อนที่สูงไปเร่งให้
สว่นทีเ่ป็นอลัดไีฮด ์และคโีตนของน ้าตาลรดีวิซท์ า
ปฏกิริยิากบักรดอะมโินเกดิสารสนี ้าตาลทีเ่รยีกว่า 
เมลานอยดนิ (Melanoidins) ซึ่งมสีมบตัิในการ
เป็นสารตา้นออกซเิดชนั9  

โดยสรุปแล้ว ไหมข้าวโพดจัดเป็นแหล่ง
ของผลติภณัฑ์ตามธรรมชาติที่มศีกัยภาพในการ
น ามาใชง้านในอาหาร และงานวจิยันี้แสดงใหเ้หน็
ถงึแนวทางการเพิม่มูลค่าให้แก่ไหมขา้วโพดโดย
แปรรปูเป็นเครื่องดื่มสมุนไพร 
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