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ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 

 

1. ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

ขาวท่ีผานกระบวนการแปรรูป (ใหเปนขาวฮาง, ขาวกลองงอกและขาวค่ัว โดยมีขาวกลองเปนกลุม

ควบคุม) จะถูกนํามาสกัดทันทีหรือทําการเก็บรักษาเปนเวลา 30, 60, 90 และ 120 วัน แลวนํามาสกัดดวยตัว

ทําละลาย คือ EtOH100 (เอทิลแอลกอฮอลแบบ absolute), EtOH80 (เอทิลแอลกอฮอลท่ีเจือจางดวยน้ํา

กลั่นปลอดเชื้อแบบ deionized ใหมีความเขมขน 80%) และ DW (น้ํากลั่นปลอดเชื้อแบบ deionized) 

จากนั้นทําการระเหยเอาตัวทําละลายออกไปดวยเครื่อง Rotary evaporator จากนั้นนําสารสกัดมาเจือจาง

ดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อแบบ deionized ท่ีผสม Tween-20 เขมขน 2% เพ่ือใหสารสกัดมีความเขมขนท่ี 

50,000 ppm (50 µg/ml) แลวจึงนําสารสกัดเจือจางมาทดสอบหาสารสําคัญและกิจกรรมทางชีวภาพใน

ข้ันตอนตอไป ดังนี้ 

การทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด พบวา ขาวแปรรูปท่ีนํามาสกัดและวิเคราะหทันที

นั้น มีสารประกอบฟนอลิกสูงท่ีสุดในขาวเหนียวดําท่ีแปรรูปเปนขาวค่ัวและสกัดดวย EtOH80 ท่ีระดับ

เทียบเทา 276.60±12.35 µg Gallic acid/g rice (ตารางท่ี 1) แตเม่ือนําขาวแปรรูปไปผานการเก็บรักษาใน

ถุงพลาสติกปดสนิท (แตไมไดอยูในระบบสุญญากาศ) เปนเวลา 30 วัน พบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกมีคา

สูงข้ึนและสูงท่ีสุดในขาวเหนียวดําท่ีแปรรูปเปนขาวกลองงอกและสกัดดวย DW ท่ีระดับเทียบเทา 

1459.62±74.33 µg Gallic acid/g rice (ตารางท่ี 2) ซ่ึงเปนระดับท่ีสูงท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะเวลาการเก็บ

รักษาอ่ืนๆ อีกดวย โดยการเก็บรักษาเปนเวลา 60, 90 และ 120 วัน พบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิก

สูงสุดในขาวเหนียวดําท่ีแปรรูปเปนขาวค่ัวและสกัดดวย DW (160.60±8.89  µg Gallic acid/g rice) (ตาราง

ท่ี 3), ขาวหอมแดงในรูปของขาวกลอง (กลุมควบคุม) และสกัดดวย EtOH80 (571.04±37.32 µg Gallic 

acid/g rice) (ตารางท่ี 4) และขาวเหนียว กข6 ในรูปขาวฮางและสกัดดวย DW (482.83±10.89 µg Gallic 

acid/g rice) (ตารางท่ี 5) ตามลําดับ 

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขาวท่ีมีสีเขม คือ ขาวเหนียวดํา มีแนวโนมท่ีจะมีสารประกอบฟนอลิกสูง

กวาขาวสีขาว สารประกอบฟนอลิกหลักท่ีมักพบในขาวโดยเฉพาะในสวนของรําขาว คือ ferulic, vanillic และ 

p-coumaric acids (Butsat and Siriamornpun, 2010; Vichapong et al., 2010; Lin and Lai, 2011; 

Massaretto et al., 2011; Zhou et al., 2004; Tian et al., 2004) มีรายงานวาขาวสีดําและแดงเขมจะมี

สาร anthocyanin, carotenoid และสารประกอบฟนอลิกในระดับสูงซ่ึงถูกพบวามีฤทธิ์ในการตานอนุมูล

อิสระดวย (Chung and Shin, 2007; Htwe et al., 2010; Massaretto et al., 2011; Shen et al., 2009) 

นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยท่ีระบุวาธัญพืชท่ีมีสีเขม คือ ขาว sorghum สีแดงและขาวสีดําสายพันธุ 

Hukjinjubyeo มีปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลิกสูงถึง 733±48.4 และ 313±31.5 mg Gallic acid/100 g 

rice ตามลําดับ (Choi et al., 2007) ขาวท่ีมีเม็ดสีแดงสายพันธุ Indica ก็ถูกพบวามีสารประกอบฟนอลิกแบบ 
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soluble form ในระดับสูงมาก เทียบเทา 409.7±62.9mg ferulic acid/100 g rice (Massaretto et al., 

2011) และในงานวิจัยของ Vichapong et al. (2010) พบวาสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดในรูป Free form 

และ Bound form ของขาวหอมมะลิแดงในรูปขาวกลอง เทากับ 53.79±0.63 และ 2.53±0.25 mg Gallic 

acid/100 g rice สวนขาวเหนียวดําในรูปขาวกลอง เทากับ 60.60±0.85 และ 3.16±0.656 mg Gallic 

acid/100 g rice ตามลําดับ ซ่ึงเปนระดับท่ีสูงกวาท่ีพบในขาวกลองในงานวิจัยนี้ อาจเนื่องมาจากสาเหตุหลาย

ประการ เชน สถานท่ีปลูกขาว สายพันธุของขาว อายุของเมล็ดขาว หรือขนาดของเมล็ดขาว เปนตน โดยมี

งานวิจัยท่ีระบุวาขาวท่ีมีเมล็ดขนาดเล็ก (100-grain weight หรือนอยกวา) จะมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก

และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระในระดับท่ีสูงกวาขาวท่ีมีเมล็ดขนาดใหญ (Shen et al., 2009; Yafang, and 

Jinsong, 2011) นอกจากนี้ การเลือกวิธีการสกัด ตัวทําละลาย และวิธีการวัดผล ก็ถือวามีบทบาทสําคัญใน

การสกัดสารประกอบฟนอลิกออกมาจากขาวไดอยางมีประสิทธิภาพ ซ่ึงในความเปนจริงแลว methanol เปน

ตัวทําละลายท่ีนิยมใชในการสกัดสารประกอบฟนอลิกและสารตานอนุมูลอิสระจากธัญพืช แตตัวทําละลายท่ีใช

ในงานวิจัยนี้ คือ DW, EtOH80 และ EtOH100 ซ่ึงเปนตัวทําละลายท่ีมีข้ัวสูงใกลเคียงกับ methanol และ

เปนตัวทําละลายท่ีไดรับความนิยมในงานวิจัยรองมาจาก methanol ดังนั้น ตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิดจึงถูก

เลือกมาใช ท้ังนี้เพราะมีความปลอดภัยตอผูบริโภคและมีแนวโนมท่ีจะสามารถนําสารสกัดท่ีมาจากการใชตัวทํา

ละลายเหลานี้เพ่ือการพัฒนาเปนผลิตภัณฑตอไปได   

ในงานวิจัยนีเ้ม่ือนําขาวเหนียวดํามาผานการแปรรูปโดยการงอก พบวาทําใหมีสารประกอบฟนอลิก

เพ่ิมสูงข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยท่ีพบวา ธัญพืช (barley, sorghum และ rye) ท่ีผานการงอกถูกพบวามี

การเพ่ิมข้ึนท้ังระดับของสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมตานอนุมูลอิสระเม่ือเทียบกับธัญพืชท่ีไมผานการงอก 

(Donkor et al., 2012) การงอกขาวกลองจากขาวหอมมะลิ กข105 สามารถเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟ-

นอลิกจาก 1.0 ไปเปน 1.3 mg Gallic acid/g rice และการงอกขาวกลองจากขาวหอมแดง สามารถเพ่ิม

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกจาก 12.0 ไปเปน 19.1 (นันทรัตน มหาสวัสดิ์ และคณะ, 2552) นอกจากนี้ ใน

งานวิจัยของ Tian et al. (2004) ก็พบวาการงอกขาวกลองจะสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญคือ 

ferulic acid ในขาวกลองเพ่ิมข้ึนจาก 0.32 mg/100 g rice ไปเปน 0.48 mg/100 g rice ในขาวกลองอก 

สารสําคัญท่ีถูกผลิตข้ึนมาในชวงของการงอก อาจเกิดจากการทํางานของเอนไซมหลายชนิดท่ีเปลี่ยน

สารโมเลกุลใหญในเมล็ดใหเปนสารท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของพืช  (Veluppillai et al., 2009) 

นอกจากนี้ การงอกขาวท้ังเปลือกและการงอกขาวกลองท่ีกะเทาะเปลือกออกแลวก็ใหผลท่ีแตกตางกัน  การ

แปรรูปใหเปนขาวฮาง (เปนการนําขาวเปลือกมาทําใหงอก) ถูกพบวาใหปริมาณสารสําคัญสูงกวาการแปรรูป

เปนขาวกลองงอก (เปนการนําขาวกลองท่ีกะเทาะเปลือกออกแลวมาทําใหงอก) โดย Moongngarm and 

Saetung (2010) ไดทําการศึกษาขาวเหนียว กข6 และรายงานวาขาวฮาง (98.6±7.43 mg Gallic acid/100 

g rice) มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาขาวกลองงอก (84.3±6.35 mg Gallic acid/100 g rice) 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Moongngarm and Saetung, 2010) 
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ในงานวิจัยนี้ นอกจากขาวเหนียวดําท่ีผานการงอกจะมีสารประกอบฟนอลิกสูงข้ึนแลว ขาวเหนียวดํา

ท่ีผานการค่ัวก็ถูกพบวามีสารประกอบฟนอลิกสูงข้ึนเชนเดียวกัน  ซ่ึงคลายกับงานวิจัยแบบจําลองการค่ัว 

wheat germ ท่ี 180◦C เปนเวลา 7 นาทีบนถาดในเตาอบ ตามดวยการสกัดท่ีเหมาะสม จะทําใหไดสารสกัดท่ี

มีท้ังสารประกอบฟนอลิก, สาร tocopherol และสารตานอนุมูลอิสระในระดับสูง (Gelmez et al., 2009) 

อยางไรก็ตาม มีงานวิจัยท่ีระบุผลการทดลองท่ีไมสอดคลอง คือ การค่ัว wheat germ สามารถสงผลใหมี

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระสูงข้ึน แตไมทําใหมีสารประกอบฟนอลิกสูงข้ึน โดยการค่ัวท่ี 160°C ในเตาอบเปน

เวลา 20 นาที ทําใหเกิดปฏิกิริยา Maillard ของสารใน wheat germ และเกิดเปนท่ีมีกิจกรรมตานอนุมูล

อิสระสูงข้ึน ซ่ึงสารตานอนุมูลอิสระดังกลาวเปนสารท่ีไมอยูในกลุมสารประกอบฟนอลิก (Krings et al., 2000; 

Krings and Berger, 2001; Krings et al., 2006) ซ่ึงคลายกับงานวิจัยของ Sharmaและ Gujral (2011) ท่ี

พบวาการค่ัวขาว barley ในทราย (280±5 °C เปนเวลา 20 วินาที) และในเตาไมโครเวฟ (120 วินาที ท่ี 900 

W) สงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดลดลงไป 8.5 ถึง 49.6% แตสามารถเพ่ิมกิจกรรมตานอนุมูล

อิสระในขาว barley ได 16.8 ถึง 108.2% 

เม่ือทําการเก็บรักษาเปนเวลา 30 วันจะทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกในขาวสูงท่ีสุด โดยเฉพาะ

ขาวเหนียวดํา อาจเปนเพราะการเก็บรักษาจะทําใหความชื้นในขาวต่ําลง และอาจทําใหโครงสรางทางกายภาพ

บางสวนของขาวสลายตัวลงจึงทําใหเกิดการปลดปลอยสารประกอบฟนอลิกออกมา จึงทําให %yield ของการ

สกัดสูงข้ึน ซ่ึงเม่ือนํามาใชคํานวณปริมาณสารประกอบฟนอลิกตอน้ําหนักขาว (g) ทําใหพบวามีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกสูงข้ึน  แตเม่ือเก็บรักษาขาวนาน 60 วัน จะพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกลดลง 

(กราฟสรุปในหนาท่ี 37) เม่ือทําการทดลองซํ้าอีก 2 ครั้ง ดวยขาวท่ีเก็บเก่ียวชุดใหมและทําการแปรรูปดวยวิธี

เดียวกับชุดการทดลองนี้ พบวาใหผลใกลเคียงกัน คือ สารประกอบฟนอลิกจะมีระดับสูงท่ีสุดเม่ือทําการเก็บ

รักษาขาวเปนเวลา 30 วัน (ไมแสดงผลการทดลอง) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Htwe et al. (2010) ท่ี

พบวา ขาวกลองของขาวหอมนิล (ขาวสีดํา) และขาวหอมมะลิแดงท่ีถูกเก็บรักษาเปนเวลา 30 วัน มีระดับของ

สารประกอบฟนอลิกแบบ free form เพ่ิมข้ึน  แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 60 วัน พบวา สารประกอบฟนอลิก

ท้ังแบบ free form และ bound form ลดลงอยางเห็นไดชัดและลดลงอยางตอเนื่องในชวงของการเก็บรักษา

นาน 4 เดือน อาจเปนเพราะการเกิด oxidation ของ ferulate esters ของ hemicellulose ทําให

สารประกอบฟนอลิกแบบ bound form ลดลง โดยอุณหภมิูของการเก็บรักษา (20-40°C) ไมมีผลกระทบใดๆ 

ตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกในขาว (Htwe et al., 2010) อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาในตูเย็นท่ี 4°C 

สามารถรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกไดดีกวาท่ี 37°C (Zhou et al., 2004) 

ในงานวิจัยนี้ ระดับปริมาณสารประกอบฟนอลิกในขาวแปรรูปมีแนวโนมลดลงในการเก็บรักษาตั้งแต 

60 วันข้ึนไป ซ่ึงขาวแปรรูปท่ีเก็บรักษาถึงวันท่ี 90 และ 120 พบวาขาวมีลักษณะทางกายภาพเปลี่ยนไปอยาง

เห็นไดชัดคือ มีสีท่ีเขมข้ึนและมีกลิ่นเหม็นหืน ซ่ึงอาจเปนผลมาจากการเกิด autoxidation ของน้ํามันรําขาว

หรือสารประกอบอ่ืนๆ ในขาว ดังนั้น จึงมีขอเสนอแนะวาขาวท่ีผานการแปรรูปแลวแตไมไดเก็บอยูในระบบ

สุญญากาศนั้นควรรับประทานใหหมดภายใน 30 วัน เพราะจะไดรับประโยชนสูงสุดท้ังในดานปริมาณ
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สารประกอบฟนอลิกและกลิ่นหอมนารับประทาน สอดคลองกับงานวิจัยของ Pascual et al. (2013) ท่ีศึกษา

สาร tocols (อนุพันธุของวิตามิน E) ในขาวกลองสายพันธ indica ท่ีเก็บมาเปนเวลา 6 เดือน ซ่ึงการเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิหอง (25±5 °C) สงผลใหปริมาณสาร tocols ลดลงถึง 70%  

 

2. กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH 

ระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระของขาวท่ีผานการแปรรูปท่ีนํามาสกัดและวิเคราะหทันทีนั้น พบวา

สูงสุดในขาวเหนียวดําท่ีแปรรูปเปนขาวกลองงอกและสกัดดวย DW โดยมีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH  

เทียบเทา 799.50±21.77 µg Ascorbic acid /g rice (ตารางท่ี 6)  และเม่ือนําไปเก็บรักษาในถุงพลาสติกเปน

เวลา 30 วัน พบวา ระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH นั้นมีคาสูงข้ึน ซ่ึงพบวาสูงท่ีสุดในขาวเหนียวดําท่ี

แปรรูปเปนขาวกลองงอกและสกัดดวย DW คือ เทียบเทา 1415.77±20.77 µg Ascorbic acid /g rice 

(ตารางท่ี 7) ซ่ึงเปนระดับท่ีสูงท่ีสุดและสูงกวาขาวแปรรูปท่ีผานการเก็บรักษาในระยะเวลาอ่ืนๆ โดยขาวแปรรูป

ท่ีผานการเก็บรักษาเปนเวลา 60, 90 และ 120 วัน พบวามีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระสูงสุดในขาวเหนียวดําใน

รูปขาวฮางและสกัดดวย DW (180.47±28.45 µg Ascorbic acid /g rice) (ตารางท่ี 8), ขาวเหนียว กข6 ใน

รูปขาวกลอง (กลุมควบคุม) และสกัดดวย DW (906.35±45.15 µg Ascorbic acid /g rice) (ตารางท่ี 9) และ 

ขาวเหนียว กข6 ในรูปขาวฮางและสกัดดวย DW (246.62±197.85 µg Ascorbic acid /g rice) (ตารางท่ี 10) 

ตามลําดับ 

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขาวท่ีมีสีเขม คือ ขาวเหนียวดํา มีแนวโนมท่ีจะมีระดับกิจกรรมตาน

อนุมูลอิสระ DPPH สูงกวาขาวชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยท่ีระบุวาขาว sorghum สีแดงและขาวสีดํา

สายพันธุ Hukjinjubyeo มีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 92% และ 87% ตามลําดับ (Choi et al., 

2007) อาจเปนเพราะขาวเหนียวดํามีปริมาณสารประกอบฟนอลิกในระดับสูง ซ่ึงสารประกอบฟนอลิกนี้มีฤทธิ์

ในการตานอนุมูลอิสระ (Chung and Shin, 2007) นอกจากนี้ ยังมีรายงานท่ีพบสารตานอนุมูลอิสระแบบ 

Free form และ Bound form ระดับสูงในขาวกลองของขาวหอมมะลิแดง เทากับ 8.25±0.55 และ 

3.02±0.08 mg Ascorbic acid/100 g ตามลําดับ และขาวกลองของขาวเหนียวดํา เทากับ 9.95±0.70 และ 

3.85±0.08 mg Ascorbic acid/100 g ตามลําดับ (Vichapong et al., 2010) การศึกษาขาวหอมมะลิแดง

และขาวเหนียวดําของไทย ก็พบวามีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระท่ีระดับเทียบเทา 0.85±0.04 และ 0.65±0.03 

mg BHA /g rice ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวาขาวหอมมะลิ กข105 และขาวเหนียว กข6 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(0.20±0.04 0.11±0.01 mg BHA /g rice ตามลําดับ) (ปวณีา รัตนเสนา และ ประภัสสร บุษหม่ัน, 2556)   

เม่ือนําขาวเหนียวดํามาผานการแปรรูปโดยการงอก ก็เปนการเพ่ิมมีระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ 

DPPH ใหสูงข้ึนอีก ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยท่ีพบวาธัญพืชหลายชนิด (barley, sorghum และ rye) ท่ีผาน

การงอกจะมีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระในระดับสูง (Donkor et al., 2012; Sharma and Gujral, 2010) 

งานวิจัยท่ีศึกษาการงอกของขาว พบวา การงอกในรูปแบบขาวฮางโดยการงอกขาวเปลือกของขาวหอมมะลิ 
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กข105 และขาวเหนียว กข6 สงผลใหเมล็ดขาวมีสารตานอนุมูลอิสระสูงกวาการงอกในรูปแบบขาวกลองงอก 

โดยขาวฮางของขาวหอมมะลิ กข105 และขาวเหนียว กข6 มีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH เทียบเทากับ 

1.66±0.30 และ 1.16±0.21 mg BHA /g rice ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวาขาวกลองงอกของขาวสายพันธุดังกลาว 

(0.18±0.13 และ 0.23±0.03 mg BHA /g rice ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (ปวีณา รัตนเสนา และ 

ประภัสสร บุษหม่ัน, 2556)  ซ่ึงงานวิจัยท่ีศึกษาขาวกลองงอกไดพบวาขาวกลองงอกมีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ

และวิตามิน E ในระดับสูง และยังสามารถปกปองไมใหเกิด lipid peroxidation ในตับของกระตายท่ีมีภาวะ

คลอเรสเตอรอลสูงไดอีกดวย (Esa et al., 2013) นอกจากนี้ จะเห็นไดวาระดับของกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ 

DPPH จะแปรผันไปในทิศทางเดียวกันกับระดับของสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด เพราะสารประกอบฟนอกลิก

มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับงานวิจัยของ Chung and Shin (2007) และ Donkor et al. 

(2012)  

การค่ัวในงานวิจัยนี้สงผลตอการเพ่ิมปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในขาวไดปานกลาง ซ่ึงแตกตางจาก

งานวิจัยของ Sharmaและ Gujral (2011) ท่ีพบวาการค่ัวในทราย (280±5 °C เปนเวลา 20 วินาที) และในเตา

ไมโครเวฟ (120 วินาที ท่ี 900 W) สามารถเพ่ิมกิจกรรมตานอนุมูลอิสระในขาว barley ได 16.8 ถึง 108.2% 

ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Krings et al. (2000), Krings and Berger (2001) และ Krings et al. (2006) 

ท่ีพบวาการค่ัวจะชวยเพ่ิมกิจกรรมตานอนุมูลอิสระใน wheat germ ได 

ในงานวิจัยนี้ เม่ือทําการเก็บรักษาขาวเปนเวลา 30 วัน พบวา ระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH 

นั้นมีคาสูงข้ึน โดยเฉพาะขาวเหนียวดํา แตระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระลดลงเม่ือทําการเก็บรักษานาน 60 

วัน และลดลงอยางตอเนื่อง (กราฟสรุปในหนาท่ี 38)  เม่ือทําการทดลองซํ้าอีก 2 ครั้ง ดวยขาวท่ีเก็บเก่ียวชุด

ใหมและทําการแปรรูปดวยวิธีเดียวกับชุดการทดลองนี้ พบวาใหผลในทิศทางเดียวกัน (ไมแสดงผลการทดลอง) 

ซ่ึงใกลเคียงกับงานวิจัยอ่ืนๆ ท่ีรายงานถึงการลดลงของระดับสารสําคัญและกิจกรรมตานอนุมูลอิสระในชวง

ระยะเวลาของการเก็บรักษาของธัญพืชและผลิตภัณฑของธัญพืชแบบตางๆ (Pascual et al., 2013; Jensen 

et al., 2011)  อยางไรก็ตาม งานวิจัยนี้ใหผลแตกตางกับงานวิจัยของ Htwe et al. (2010) ท่ีพบวาขาวกลอง

ของขาวหอมนิล (ขาวสีดํา) และขาวหอมมะลิแดง มีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH ลดลงเล็กนอยในชวง 30 

วันของการเก็บรักษา แตคอยๆ เพ่ิมสูงข้ึนอยางตอเนื่องในชวง 4 เดือนของการเก็บรักษา โดยมีระดับสูงสุดใน

ขาวกลองของขาวหอมนิล (ขาวสีดํา) ท่ีเก็บท่ี 40°C เทากับ 85.17±0.35% และขาวกลองของขาวหอมมะลิ

แดง ท่ีเก็บท่ี 20°C เทากับ 90.25±0.38% เม่ือเก็บรักษานาน 4 เดือน ซ่ึงอาจเปนเพราะการเพ่ิมข้ึนของระดับ

ของสาร carotenoid และความคงตัวของระดับสาร anthocyanin ในขาว หรืออาจเปนผลจากการเพ่ิมข้ึน

ของสารตานอนุมูลอิสระในกลุมท่ีไมใชสารประกอบฟนอลิก 

มีความพยายามมากมายในการยืดอายุการเก็บรักษาธัญพืชและธัญพืชท่ีถูกแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑ

แบบตางๆ โดยใหยังสามารถคงระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ เชน การเติมสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ 

เชน สารสกัดจากตน rosemary (Jensen et al., 2011), สาร oryzanol (Kumar et al., 2014), สวนผสม 

tocopherols จากธรรมชาติ (Paradiso et al., 2008), ferulic acid และ benzoin (Viscidi et al., 2004)     



19 
 

 

3. กิจกรรมตานอนุมูลอิสระที่วัดโดยวธิี FRAP 

การวิเคราะหระดับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระท่ีวัดโดยวิธี FRAP เปนอีกวิธีท่ีนิยมใชในอาหารกลุม

ธัญพืช ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขาวท่ีผานการแปรรูปท่ีนํามาสกัดและวิเคราะหทันทีนั้น ขาวเหนียวดําใน

รูปขาวกลอง (กลุมควบคุม) ท่ีสกัดดวย DW มีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระท่ีวัดโดยวิธี FRAP สูงท่ีสุด เทียบเทา 

1274.70±3.73 µg FeSO4 /g rice (ตารางท่ี 11) และเม่ือทําการเก็บรักษาในถุงพลาสติกเปนเวลา 30 วัน 

พบวา กิจกรรมตานอนุมูลอิสระท่ีวัดโดยวิธี FRAP สูงท่ีสุดพบในขาวเหนียวดําในรูปขาวกลองงอกท่ีสกัดดวย 

DW ท่ีระดับเทียบเทา 1549.85±111.80 µg FeSO4 /g rice (ตารางท่ี 12) ซ่ึงเปนระดับท่ีสูงกวาขาวแปรรูปท่ี

ผานการเก็บรักษาในระยะเวลาอ่ืนๆ ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขาวแปรรูปท่ีผานการเก็บรักษาเปนเวลา 60, 

90 และ 120 วัน มีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระสูงสุดในขาวเหนียว กข6 ในรูปขาวกลอง (กลุมควบคุม) ท่ีสกัด

ดวย DW (543.40±27.75 µg FeSO4 /g rice) (ตารางท่ี 13), ขาวหอมแดงในรูปขาวกลอง (กลุมควบคุม) ท่ี

สกัดดวย DW (548.03±86.98 µg FeSO4 /g rice) (ตารางท่ี 14) และขาวหอมมะลิ กข105 ในรูปขาวกลองท่ี

สกัดดวย EtOH80 (1433.15±41.69 µg FeSO4 /g rice) (ตารางท่ี 15) ตามลําดับ 

  ผลการวิเคราะหหากิจกรรมตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP อาจใหผลแตกตางกับวิธี DPPH อาจ

เนื่องมาจากกลุมของสารตานอนุมูลอิสระท่ีวัดเปนคนละกลุม (Apak et al., 2013)  อยางไรก็ตาม ผลการ

ทดลองของวิธี FRAP และ DPPH ก็สอดคลองกัน โดยแสดงใหเห็นวาขาวท่ีมีเม็ดสีก็มีแนวโนมท่ีจะมีกิจกรรม

ตานอนุมูลอิสระสูงกวาขาวท่ีไมมีเม็ดสี และถายิ่งเพ่ิมเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนก็จะทําใหกิจกรรมตาน

อนุมูลอิสระลดนอยลงไป (เรียบเรียงจาก Htwe et al. (2010))  (กราฟสรุปในหนาท่ี 39) 

 

4. ปริมาณสาร GABA 

การวิเคราะหปริมาณสาร GABA ดวยวิธี HPLC แสดงใหเห็นวาในขาวท่ีผานการแปรรูปและทําการ

สกัดทันที จะพบปริมาณสาร GABA สูงท่ีสุดในขาวกลองงอกเม่ือเทียบกับขาวท่ีผานการแปรรูปโดยวิธีอ่ืนๆ 

โดยสามารถเรียงลําดับสูงไปต่ํา เริ่มจากขาวกลองงอกท่ีทํามาจากขาวหอมแดง (391.21±0.80 µg GABA /g 

rice), ขาวเหนียว กข6 (378.36±0.39 µg GABA /g rice), ขาวเหนียวดํา (368.60±0.26 µg GABA /g rice) 

และขาวหอมมะลิ กข105 (351.73±0.17 µg GABA /g rice) (ตารางท่ี 16) เม่ือทําการเก็บรักษาขาวแปรรูป

เปนเวลา 30 วัน พบวามีปริมาณสาร GABA ลดลง ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบขาวท่ีผานการแปรรูปท้ังหมด พบวาขาว

กลองงอกก็ยังคงมีระดับสาร GABA สูงกวาขาวแปรรูปอ่ืนๆ โดยสามารถเรียงลําดับเริ่มจากขาวกลองงอกท่ีทํา

มาจากขาวหอมแดง (243.65±0.24 µg GABA /g rice), ขาวเหนียว กข6 (233.03±0.37 µg GABA /g rice), 

ขาวหอมมะลิ กข105 (198.90±0.46 µg GABA /g rice) และขาวเหนียวดํา (191.49±0.24 µg GABA /g 

rice) (ตารางท่ี 17)  อยางไรก็ตาม เม่ือทําการเก็บรักษาขาวจนถึงวันท่ี 60 และ 90 (ตารางท่ี 18 และตารางท่ี 

19) พบวาปริมาณสาร GABA ลดลงไปอยางมาก ซ่ึงต่ํากวาระดับคาต่ําท่ีสุดท่ีสามารถวิเคราะหดวย HPLC (30 
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µg GABA /g rice) จึงไมทําการวิเคราะหสาร GABA ในตัวอยางขาวท่ีผานการเก็บรักษาเปนเวลา 120 วัน 

(กราฟสรุปในหนาท่ี 40) 

จากผลการทดลอง พบวา ขาวหอมแดงในรูปขาวกลองงอกมีปริมาณสาร GABA สูงท่ีสุด ซ่ึงสอดคลอง

กับรายงานวิจัยท่ีระบุไววา ขาวท่ีมีเม็ดสีและขาวท่ีผานการแปรรูปโดยการงอกในรูปแบบของขาวกลองงอก จะ

มีปริมาณสาร GABA ในระดับสูง โดยปกติแลว การงอกจะสงผลใหเมล็ดขาวมีการผลิตสารสําคัญมากข้ึน 

งานวิจัยขาวของญี่ปุน พบวาการงอกขาวกลองจะชวยเพ่ิมปริมาณสาร GABA จาก 2.0 mg/100 rice ในขาว

กลองไปเปน 7.0 mg/100 rice ในขาวกลองงอก ในขณะขาวขาวท่ีขัดสีแลวจะไมพบสาร GABA เลย (Miura 

et al., 2006)  

 มีงานวิจัยมากมายท่ีพยายามปรับปรุงวิธีและสภาวะการงอกขาวกลองเพ่ือใหไดปริมาณสาร GABA 

สูงข้ึน เชน งานวิจัยในขาวสังขหยดเมืองพัทลุงท่ีผานการงอกในรูปแบบขาวกลองงอก โดยเปนการแชขาวกลอง

ใน citrate buffer ท่ี pH 3 และปลอยใหขาวกลองงอกเปนเวลา 36 ชั่วโมง พบวามีปริมาณสาร GABA สูงถึง 

44.53 mg/100 g rice ซ่ึงเปนปริมาณท่ีสูงกวาขาวกลองท่ีไมผานการงอกถึง 16.74 เทา (2.66 mg/100 rice) 

(Banchuen et al., 2009) การแชขาวกลองของขาวหอมมะลิแดงเปนเวลา 24 ชั่วโมง ท่ี 35°C ภายใตสภาวะ

ไรออกซิเจน จะทําใหเมล็ดขางกลองมีสารผลิตสาร GABA สูงถึง 81.19±1.90 mg/100 rice ซ่ึงสูงมากเม่ือ

เทียบกับสาร GABA ในขาวกลองท่ียังไมผานการงอก (6.05 mg/100 g rice) (Wichamanee and Teerarat, 

2012)   

การงอกขาวกลองสายพันธุเกาหลีในน้ําท่ีมีสภาพเปนกรด (pH 3.27±0.02) เปนเวลา 4 วัน ก็ใหผล

สอดคลองกับงานวิจัยดังกลาว โดยสามารถเพ่ิมการสรางสาร GABA ในขาวกลองงอกไดถึง 39.76% เม่ือเทียบ

กับขาวกลอง (Liu et al., 2013) ในงานวิจัยของไทยก็พบวาการนําขาวกลองของขาวหอมมะลิ กข105 ไปแช

น้ําท่ีอุณหภูมิ 25°C และ pH 5.5 นาน 48 ชั่วโมง จะทําใหมีปริมาณสาร GABA เทากับ 39.30 mg/100 g 

rice ซ่ึงสูงกวาการงอกท่ี pH 6.6 (27.80 mg/100 g rice) (อิงฟา คําแพง และคณะ, 2552) แตก็มีงานวิจัยท่ี

ใหผลตรงกันขาม คือ การงอกขาวกลองของขาวหอมมะลิ กข105 ท่ี pH 6 และ 35°C พบวา เมล็ดขาวมีสาร 

GABA เทากับ 20.966 mg/100 g rice  แตการงอกในสภาวะท่ีเปนกรด (pH 4) กลับใหปริมาณสาร GABA 

ต่ํากวา 14.666 mg/100 g rice  (อรทัย ขําคา และคณะ, 2552)  นอกจากนี้ ระยะเวลาท่ีใชในการงอกก็ถือวา

มีบทบาทสําคัญ โดยงานวิจัยท่ีใชเวลาในการงอกขาวกลองของขาวหอมมะลิ กข105 และขาวชัยนาท 1 นาน 

72 ชั่วโมง สงผลใหเกิดการสะสมสาร GABA สูงถึง 73.05 และ 92.42 mg/100 g rice ตามลําดับ ซ่ึงเปน

ระดับท่ีสูงกวาขาวกลองถึง 13 เทา  (Kaosa-ard and Songsermpong, 2012) ซ่ึงการงอกท่ีระยะเวลานาน

ข้ึนจะทําใหเมล็ดขาวผลิตสาร GABA สูงข้ึน โดยงานวิจัยของ Ohtsubo  et al. (2005) ซ่ึงศึกษาขาว 

Koshihikari ของญี่ปุนไดแสดงใหเห็นวาขาวกลองงอกผลิตสาร GABA สูงข้ึน ซ่ึงในขาวกลองท่ีมีสาร GABA 

6.04±0.20 mg/100 g rice เม่ือปลอยใหงอกเปนเวลา 24, 48, 72 และ 96 ชั่วโมง 11.02±0.25, 

27.73±0.46, 69.21±0.14 และ 149.03±5.16 mg/100 g rice ตามลําดับ   แตก็มีงานวิจัยท่ีพบวา การงอก

ขาวกลองของขาวหอมมะลิ กข105 และขาวสีดําสายพันธุ Kum Doi Saket ท่ีใหระดับสาร GABA สูงท่ีสุดคือ
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ท่ี 24 ชั่วโมง (17.87 mg/100 g rice) จากนั้นระดับของสาร GABA จะลดลงอยางรวดเร็ว (Karladeea and 

Suriyong, 2012)  

 การงอกขาว นอกจากจะทําในรูปขาวกลองงอกแลว ยังสามารถทําในรูปขาวเปลือกงอกท่ีเรียกวา 

ขาวฮาง ไดอีกดวย โดย Moongngarm และ Saetung (2010) ไดทําการศึกษาขาวเหนียว กข6 และ

เปรียบเทียบผลของการงอก 2 รูปแบบดังกลาว และรายงานวาขาวฮางมีปริมาณสาร GABA เทากับ 

115±9.12 mg/100 g rice ซ่ึงสูงกวาขาวกลองงอก (68.4±4.43 mg/100 g rice) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

นอกจากนี้ งานวิจัยในขาวเหนียว กข6, ขาวหอมมะลิ กข105 และขาวเหนียวดํา พบวา การงอกขาวในรูปแบบ

ขาวฮางสามารถเพ่ิมปริมาณสาร GABA ไดเทากับ 58.04±0.21, 28.79±0.65 และ 26.81±0.21 µg/g rice 

ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวาขาวกลองของขาวสายพันธุดังกลาว (48.31±0.19, 4.38±0.11, 7.19±0.01 µg/g rice 

ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (ปวีณา รัตนเสนา และ ประภัสสร บุษหม่ัน, 2556)  การศึกษาในขาว 

Ilpumbyeo ของเกาหลีก็ใหผลสอดคลองกัน คือ การงอกขาวเปลือกจะชวยใหสาร GABA ในเมล็ดขาวเปลือก

เพ่ิมข้ึนจาก 15.34 mg/100 g rice ไปเปน 31.79 mg/100 g rice หลังจากการงอกเปนเวลา 3 วัน   (Kim et 

al., 2012) ซ่ึงมีรายงานวาเมล็ดขาวเปลือกจะสรางสาร GABA อยางรวดเร็วใน 1 ชั่วโมงแรกของการแช  โดย

การศึกษาการแชขาวเปลือกของขาวหอมมะลิ กข105, ขาวปทุมธานี 1 และขาวชัยนาท 1 พบวาสาร GABA 

จะถูกสรางข้ึนอยางรวดเร็วในชวง 1 ชั่วโมงแรกของการแช และคอยๆ เพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง และมีปริมาณสาร 

GABA สูงสดท่ี 186.2, 154.6 และ 144.5 mg/kg germ ตามลําดับ (Varanyanond et al., 2005)  

นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยท่ีพยายามปรับปรุงสภาวะในการงอกขาวเปลือกเพ่ือเพ่ิมปริมาณการสรางสาร 

GABA ในเมล็ดขาว โดยการงอกขาวเปลือกสายพันธุ Haiminori ของญี่ปุนในสภาวะท่ีไมมีอากาศถายเท ท่ี 

35°C เปนเวลา 21 ชั่วโมงจะชวยใหขาวกลองงอกมีปริมาณสาร GABA เทากับ 24.9 mg/100 g rice ซ่ึงสูง

กวาการงอกตามวิธีปกติ (10.1 mg/100 g rice) (Komatsuzaki et al., 2007)  การนําขาวเปลือกของขาว

หอมมะลิ กข105 มาแชในน้ําท่ีมีการเพ่ิมสารเรงน้ําหมักชีวภาพ (อัตราสวนสารเรงตอน้ําเปน 1:100) ท่ี 40°C 

นาน 24 ชั่วโมง และทําการงอกตอไปท่ี 40°C เชนเดิม นาน 24 ชั่วโมง จะสงผลใหมีปริมาณสาร GABA ใน

เมล็ดขาวสูงท่ีสุดท่ี 448.79 mg/100 g rice (อภิชาติ อาจนาเสียว, 2553)   

ผลการทดลองท่ีนาสนใจก็คือ ขาวท่ีผานการค่ัวนั้นมีปริมาณสาร GABA ใกลเคียงกับขาวกลองงอก ซ่ึง

เปนการทดลองท่ียังไมมีกลุมผูวิจัยใดทํามากอนหนานี้ โดยเม่ือเทียบกันแลว การค่ัวเปนวิธีการแปรรูปท่ีงายกวา

การทําขาวกลองงอก และขาวค่ัวก็สามารถนํามาใชเปนท้ังเครื่องดื่มและสวนประกอบของอาหารไทย การ

ตรวจพบสาร GABA ในขาวค่ัวนี้สามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขาวค่ัวท่ีมีสาร GABA สูงได

ตอไปในอนาคต 
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5. ปริมาณสาร Glutathione 

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขาวท่ีผานการแปรรูปท่ีนํามาสกัดและวิเคราะหทันทีนั้นมีปริมาณสาร 

Glutathione สูงท่ีสุดในขาวเหนียวดําในรูปขาวฮางท่ีสกัดดวย DW เทากับ 2157.50±238.62 เทียบเทา µg 

Reduced glutathione /g rice (ตารางท่ี 20) ซ่ึงเปนระดับท่ีสูงท่ีสุดเม่ือเทียบกับขาวแปรรูปท่ีผานการเก็บ

รักษา โดยเม่ือทําการเก็บรักษาเปนเวลา 30, 60, 90 และ 120 วัน พบวา ปริมาณสาร Glutathione สูงท่ีสุด

ในขาวเหนียวดําในรูปขาวฮางท่ีสกัดดวย EtOH100  (81.03±0.07 µg Reduced glutathione /g rice) 

(ตารางท่ี 21), ขาวเหนียวดําในรูปขาวฮางท่ีสกัดดวย EtOH80  (92.29±8.12 µg Reduced glutathione /g 

rice) (ตารางท่ี 22), ขาวเหนียวดําในรูปขาวกลองงอกท่ีสกัดดวย EtOH100 (269.32±11.76 µg Reduced 

glutathione /g rice) (ตารางท่ี 23) และขาวหอมมะลิ กข105 ในรูปขาวกลอง (กลุมควบคุม) ท่ีสกัดดวย 

EtOH80 (720.51±54.23 µg Reduced glutathione /g rice) (ตารางท่ี 24) ตามลําดับ 

การท่ีสาร Glutathione เปนสารท่ีมีความไวสูงตอการสลายตัวและการ oxidation จึงทําใหพบใน

ระดับสูงในขาวท่ีผานการแปรรูปและนํามาสกัดทันที การเก็บรักษาเปนเวลานานจะทําใหปริมาณสาร 

Glutathione ลดลงอยางเห็นไดชัด (กราฟสรุปในหนาท่ี 41)  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยใน rye ginger cakes 

ท่ีเก็บรักษาในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลานาน 5 ป ซ่ึงทําใหเกิดปฏิกิริยา Maillard ข้ันสุดทาย และทําใหเกิด 

ลดลงของสาร Glutathione ท้ังในรูป reduced และ oxidized forms  (Zielinski et al., 2012)  

โดยสรุปแลว การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด, กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ DPPH 

และ กิจกรรมตานอนุมูลอิสระท่ีวัดโดยวิธี FRAP ใหผลการทดลองท่ีสอดคลองกัน คือ ขาวเหนียวดําท่ีแปรรปู

เปนขาวกลองงอกและสกัดดวย DWจะพบปริมาณสารและกิจกรรมดังกลาวไดสูงท่ีสุด  ในขณะท่ีการวิเคราะห

หาปริมาณสาร Glutathione ก็พบในปริมาณสูงท่ีสุดในขาวเหนียวดําเชนเดียวกัน แตเปนในรูปของขาวฮางท่ี

สกัดดวย DW   สวนการวิเคราะหปริมาณสาร GABA กลับพบปริมาณสูงในขาวกลองงอกท่ีทํามาจากขาว

หอมแดง  จากขอสรุปนี้ สามารถใชเปนแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑขาวท่ีมีสารสําคัญและกิจกรรมทาง

ชีวภาพสูงได โดยควรเปนขาวท่ีมีเม็ดสีเขม โดยเฉพาะขาวเหนียวดํา และนํามาผานการงอกดวยกระบวนการ

ทําขาวกลองงอก ซ่ึงจะใหผลดีกวาการทําขาวฮาง (การทําขาวฮางในงานวิจัยนี้ อาจจะไมตรงกับภูมิปญญาไทย

เทาใดนัก เนื่องจากในงานวิจัยนี้ใชขาวเปลือกท่ีแกแลวมาทําการงอกท้ังเปลือก แตการทําขาวฮางในภูมิปญญา

ไทยนั้นใชขาวเปลือกท่ียังไมแกและยังมีเปลือกท่ีมีสีเขียวหุมอยูบางสวนมาทําการงอก ซ่ึงจะทําใหขาวมีความ

เสี่ยงตอการปนเปอนเชื้อจุลินทรียโดยเฉพาะเชื้อราไดสูงมาก) แลวทําการสกัดดวย DW ซ่ึงมีความปลอดภัยตอ

ผูบริโภคและราคาถูกกวาตัวทําละลายอ่ืนๆ อีกดวย 
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6. กิจกรรมตานแบคทีเรีย 

การทดสอบกิจกรรมการตานจุลินทรียของสารสกัดจากขาวแปรรูป ทําไดดวยวิธี Agar well 

diffusion assay และวิธี Broth dilution assay โดยใชสารสกัดจากขาว (ท่ีสกัดจากขาวท่ีผานการแปรรูป

ทันที หรือสกัดจากขาวท่ีผานการแปรรูปและเก็บรักษาเปนเวลา 30, 60, 90 และ 120 วัน) ท่ีระดับความ

เขมขน 50,000 ppm (50 µg/ml) เพ่ือทําการทดสอบกับแบคทีเรีย 10 ชนิด ไดแก B. subtilis, E. coli, 

Enterobacter sp., K. pneumoniae, P. acnes, P. vulagris, Ps. fluorescens, S. aureus, S. faecalis, 

S. pyogenes พบวาสารสกัดจากขาวสวนใหญมีฤทธิ์ในการตานแบคทีเรียคอนขางต่ํา  

การทดสอบดวยวิธี Agar well diffusion assay (ขนาดของ cork borer คือ 0.8 cm) (ตารางท่ี 25 

ถึงตารางท่ี 74) แสดงใหเห็นวาสารสกัดจากขาวท่ีมีฤทธิ์ในการตานแบคทีเรียในระดับท่ีคอนขางสูง คือ สาร

สกัดจากขาวหอมแดงในรูปขาวกลองท่ีสกัดดวย EtOH100 สามารถยับยั้ง B. subtilis เกิดเปนวงใสของ 

Inhibition zone ขนาด 1.27±0.03 cm (ตารางท่ี 25), สารสกัดจากขาวหอมแดงในรูปขาวฮางท่ีสกัดดวย 

EtOH80 สามารถยับยั้ง K. pneumoniae เกิดเปนวงใสของ Inhibition zone ขนาด 1.27±0.03 cm (ตาราง

ท่ี 40), สารสกัดจากขาวหอมมะลิ กข105 ในรูปขาวค่ัวท่ีสกัดดวย DW สามารถยับยั้ง P. vulagris เกิดเปนวง

ใสของ Inhibition zone ขนาด 1.37±0.17 cm (ตารางท่ี 50) และสารสกัดจากขาวเหนียวดําในรูปขาวฮางท่ี

สกัดดวย DW สามารถยับยั้ง P. vulagris เกิดเปนวงใสของ Inhibition zone ขนาด 1.27±0.03 cm (ตาราง

ท่ี 50) ซ่ึงเปนท่ีนาสังเกตวา สารสกัดจากขาวท่ีมีฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียในระดับท่ีคอนขางสูงดังท่ีกลาวมา

นี้ เปนสารสกัดท่ีมาจากขาวท่ีผานการแปรรูปแลวนํามาสกัดทันที (ขาวแปรรูปท่ีไมผานการเก็บรักษา) จึงมี

ความเปนไปไดวาฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียของสารสกัดจากขาวจะมาจากขาวท่ีเพ่ิงไดรับการแปรรูป มากกวา

จะมาจากขาวแปรรูปท่ีผานการเก็บรักษามาแลว 

การทดสอบดวยวิธี Broth dilution assay (ตารางท่ี 75 ถึงตารางท่ี 124) แสดงใหเห็นวา สารสกัด

จากขาวท่ีมีฤทธิ์ในการตานแบคทีเรียในระดับท่ีคอนขางสูง คือ สารสกัดจากขาวเหนียว กข6 ในรูปขาวค่ัวท่ี

สกัดดวย EtOH80 สามารถยับยั้ง E. coli โดยให %inhibition ท่ี 84.26±0.71% (ตารางท่ี 81), สารสกัดจาก

ขาวหอมมะลิ กข105 ในรูปขาวกลองท่ีสกัดดวย EtOH80 สามารถยับยั้ง E. coli โดยให %inhibition ท่ี 

76.31±1.81% (ตารางท่ี 81), สารสกัดจากขาวหอมมะลิ กข105 ในรูปขาวค่ัวท่ีสกัดดวย EtOH100 และ 

EtOH80 สามารถยับยั้ง K. pneumoniae โดยให %inhibition ท่ี 80.45±0.44% และ 77.63±1.10% 

ตามลําดับ (ตารางท่ี 90), สารสกัดจากขาวหอมมะลิ กข105 ในรูปขาวกลองงอกท่ีสกัดดวย EtOH100 

สามารถยับยั้ง S. faecalis โดยให %inhibition ท่ี 67.83±2.86% (ตารางท่ี 116)    สวนฤทธิ์ในการยับยั้งท่ี

รองลงมา คือ สารสกัดจากขาวเหนียวดําในรูปขาวกลองงอกและขาวฮางท่ีสกัดดวย EtOH80 สามารถยับยั้ง E. 

coli โดยให %inhibition ท่ี 69.52±5.12% และ 66.98±4.35% ตามลําดับ, สารสกัดจากขาวเหนียว กข6 ใน

รูปขาวกลองท่ีสกัดดวย EtOH80 สามารถยับยั้ง E. coli โดยให %inhibition ท่ี 69.21±5.08%, สารสกัดจาก

ขาวหอมแดงในรูปขาวค่ัวและขาวกลองท่ีสกัดดวย EtOH100 สามารถยับยั้ง E. coli โดยให %inhibition ท่ี 

69.06±1.17% และ 68.67±2.22% ตามลําดับ (ตารางท่ี 81)    ซ่ึงการทดสอบดวยวิธี Broth dilution 
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assay นี้มีขอสังเกตท่ีใกลเคียงกับการทดสอบดวยวิธี Agar well diffusion assay คือ สารสกัดจากขาวท่ีมี

ฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียในระดับท่ีคอนขางสูงเปนสารสกัดท่ีมาจากขาวท่ีผานการแปรรูปแลวนํามาสกัดทันที 

(ขาวแปรรูปท่ีไมผานการเก็บรักษา) หรือสารสกัดจากขาวท่ีผานการแปรรูปและเก็บรักษานาน 30 วันแลวจึง

นํามาสกัด จึงมีความเปนไปไดวาฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียของสารสกัดจากขาวจะมาจากขาวท่ีเพ่ิงไดรับการ

แปรรูปหรือเก็บรักษามาไมนาน มากกวาจะมาจากขาวแปรรูปท่ีผานการเก็บรักษามาแลวเชนเดียวกันกับการ

ทดสอบขางตน 

จากการทดสอบท้ังสองวิธีแสดงใหเห็นวาสารสกัดจากขาวหอมแดงและขาวหอมมะลิ กข105 มี

แนวโนมในการยับยั้งแบคทีเรียมากกวาสารสกัดจากขาวชนิดอ่ืน และฤทธิ์ของการยับยั้งแบคทีเรียจะพบในสาร

สกัดจากขาวท่ีผานการแปรรูปแลวสกัดทันที หรือขาวท่ีผานการแปรรูปและเก็บรักษามานาน 30 วันแลวจึงทํา

การสกัด ความรูดังกลาวสามารถนําไปใชในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไปไดในอนาคต  อยางไรก็ตาม ยังไมมี

ผลการวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพรเก่ียวกับกลไกในการยับยั้งแบคทีเรียโดยใชสารสกัดจากขาว ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงมี

ความเปนไปไดวาฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียสวนหนึ่งอาจมาจากกิจกรรมตานอนุมูลอิสระในขาว จึงทําใหพบ

ฤทธิ์การตานแบคทีเรียคอนขางสูงในขาวท่ีเพ่ิงผานการแปรรูปหรือขาวแปรรูปท่ีเก็บรักษาไดไมนาน นอกจากนี้ 

มีรายงานวิจัยท่ีใช Japanese-Rice-Fluid (JRF) เพ่ือการยับยั้งแบคทีเรีย Helicobacter pylori ท้ัง in vitro 

และ in vivo ในแบบจําลอง Mongolian gerbils ซ่ึงลดการติดเชื้อได 59% ซ่ึงกลไกในการยับยั้งแบคทีเรีย

อาจมาจากการท่ี JRF มีสวนในการยับยั้งการอักเสบท่ีเกิดจากการติดเชื้อแบคทีเรีย (Ishizone et al., 2007) 

 


