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1.1 ความสําคญัและที่มาของงานวิจัย 
      ข้าวเป็นธัญพืชที่มีความสําคัญเป็นอันดับสามของโลกรองจากข้าวสาลี และข้าวโพดซึ่งใช้ในการ
บริโภคของมนุษย์ โดยพลังงานท่ีได้จากข้าวคิดเป็น 22 เปอร์เซ็นต์ ของพลังงานท้ังหมดที่มนุษย์ได้รบัจาก
การบริโภค (Ohtsubo,Suzuki, Yasui & Kasumi, 2005)  ในทั่วโลกน้ันมีมากกว่า 100 ประเทศที่ปลูก
และบริโภคข้าว  โดย 92 เปอร์เซ็นต์ของประเทศท่ีผลิตและบริโภคข้าวอยู่ในทวีปเอเชีย และสาํหรับ
ประเทศไทยขา้วไม่ได้เป็นเพียงอาหารหลักเท่าน้ัน แต่ข้าวยังเป็นสินค้าออกที่สําคัญของประเทศ 
      ประเทศไทยถือเป็นผู้ผลติข้าวอันดับต้นๆ ของโลก ซึ่งมีวิธีการปลูกและสายพันธ์ุข้าวหลากหลาย ใน
กระบวนการสีข้าวน้ันถ้ามีการแยกเฉพาะเปลือกข้าวออก จะได้ข้าวกล้องซึ่งมีส่วนของจมูกข้าวและเย่ือหุ้ม
เมล็ดข้าว และเป็นแหล่งรวมสารอาหารที่มีคุณค่าและประโยชน์ต่อร่างกายสูง ขณะที่ข้าวที่บริโภคกัน
ส่วนมากเป็นข้าวที่ถูกขัดสีหลายคร้ังจนเหลือแต่เน้ือข้าวสีขาวที่แทบจะไม่มีคุณค่าและประโยชน์ทาง
โภชนาการ เน่ืองจากมีส่วนประกอบของแป้งเป็นส่วนใหญ่ และสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายส่วน
ใหญ่จะอยู่ในสว่นของรําข้าวที่ถูกขัดทิ้งไปในการขัดขาว ได้แก่ กรดเฟอรูลิก  (Ferulic acid) กรดแกรม
มาอะมิโนบิวทิริค (-aminobutyric acid, GABA) วิตามินอี (tocopherol) วิตามินบี และโอรซีานอล 
(oryzanols) ผู้บริโภคท่ัวไปมีความคุ้นเคยและติดใจในความนุ่มและสีขาวน่ารับประทาน จนมองข้าม
คุณค่ามหาศาลของข้าวกล้องไป 
      ข้าวกล้องงอก(germinated brown rice) เป็นขา้วกล้องที่ผ่านกระบวนการงอกในระยะเวลาสั้นๆ 
โดนการนําข้าวกล้องมาแช่นํ้าในระดับอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม เพ่ือให้ข้าวกล้องซึ่งยังมีส่วน
ของคัพภะติดอยู่เริ่มกระบวนการงอก จากน้ันนําไปลดความช้ืน หรือนําข้าวเปลือกมาแช่นํ้าเพ่ือให้เกิดการ
งอก จากน้ันนําไปลดความช้ืนและทําการกะเทาะเปลือกออกด้วยกระบวนการเดียวกับข้าวกล้องปกติ (Ito 
& Ishikawa, 2004) 
      สารอนุมลูอิสระ หมายถึง สารซึง่มีอิเล็กตรอนไม่ครบคู่ในโมเลกุลโดยปกติสารเหล่าน้ีเกิดขึ้นโดย
ปฏิกิริยาในร่างกายอยู่แล้ว โดยเฉพาะเวลาที่มีธาตุเหล็ก ทองแดง แมงกานีส โคบอลต์ โครเมยีม นิเกิล อยู่
เป็นจํานวนน้อยๆ มักเกิดเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่และร่างกายก็จะมีระบบแอนติออกซิแด้นท์ขจัดออกไป แต่ถ้า
ร่างกายได้รับสารอนุมูลอิสระจากภายนอกมากเกินไป ตัวอย่างเช่น ได้รับจากอาหารบางชนิด จาก
ขบวนการประกอบอาหาร เช่น การย่างเน้ือสัตว์ที่มีส่วนประกอบไขมันสูง การนํานํ้ามันที่ใช้ทอดอาหารที่
อุณหภูมิสูงๆ มาใช้อีก หรือจากสิ่งแวดล้อม เช่น แสงอาทิตย์ซึ่งมีรังส ีultraviolet การแผ่รังส ี(radiation) 
รังสี หรือจากมลพิษ เช่น ควันบุหรี่ ก๊าซจากท่อไอเสียรถยนต์ ถ้าสารเหล่าน้ีมีมากกว่าความสามารถของ
แอนติออกซิแด้นท์ในร่างกายจะขจัดหมด หรือในภาวะที่จํานวนแอนติออกซิแด้นท์ในร่างกายลดลง เช่น 
ผู้สูงอายุ ก็จะทําให้มีสารอนุมูลอิสระและสารที่ไม่ใช่อนุมูลอิสระเช่น ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ซึ่งมี
ออกซิเจนเป็นศูนย์กลางเช่นกัน โดยรวมเรียกว่า reactive oxygen species (ROS) มากเกินไปก่อให้เกิด
อันตรายได้ 
      อนุมูลอิสระมีหลายชนิด สารประกอบออกซิเจน หรอืไนโตรเจน หรือ คลอรีน ซึ่งสามารถเป็นสาร
อนุมูลอิสระ เช่น 
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          อนุมลูอิสระซูเปอร์ออกไซด์                                           
 อนุมูลอิสระไฮดรอกซี  
          อนุมลูไขมันเปอร์ออกซี                                       
          ซิงเกลท็ออกซิเจน                                    reactive  oxygen species (ROS) 
          ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  
 กรดไฮโปคลอรัส  
 ไนตริคออกไซด์  
      อนุมูลอิสระ มีทีม่าทั้งแหล่งภายนอกร่างกาย ได้แก่ มลพิษในอากาศ โอโซน ไนตรัสออกไซด์ 
ไนโตรเจนไดออกไซด์ ฝุ่น ควันบุหรี่ อาหารท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหรือธาตุเหล็กมากกว่าปกติ แสงแดด 
ความร้อน รังสีแกมม่า ยาบางชนิด เช่น  Doxorubicin, Penicillamine, Paracetamol, CCl4 เป็นต้น 
และแหล่งภายในร่างกายได้แก่ ออกซิเจน ในกระบวนการเผาผลาญสารอาหารในร่างกายซึ่งมีความ
จําเป็นต้องอาศัยออกซิเจนช่วย และเกิดผลพลอยได้ คือ ออกซิเจนที่มปีระจุลบ ซึ่งก็คืออนุมูลอิสระ สาร
ตัวน้ีนอกจากจะรวมตัวกับ LDL (Low density lipoprotein) ยังสามารถไปรวมตัวกับสารบางชนิดใน
ร่างกาย แล้วก่อให้เกิดเป็นสารพิษที่ทําลายเน้ือเย่ือ หรืออาจไปเปลี่ยนแปลงข้อมูลทางพันธุกรรมภายใน
เซลล ์ทําให้เซลล์ปกติแปรสภาพไปเป็นมะเร็ง 
      ร่างกายก็มีกลไกที่จะกําจัดอนุมูลอิสระเหล่าน้ีโดย 2 วิธี คือใช้เอมไซม์ต่างๆในร่างกายเช่น  
Superoxide dismulase (SOD) และไมใ่ช้เอมไซม์ ได้แก่ วิตามินอี วิตามินซี เบตาคาโรทีน  และกรด
เฟอร์รูลิก เน่ืองจากเอนไซม์ต่างๆท่ีใช้กําจัดอนุมูลอิสระ เช่น SOD มีได้จํากัด แต่สารอาหารที่สามารถทาน
เสริมได้แก่ วิตามินอี วิตามินซี เบตาคาโรทีน และกรดเฟอร์รูลิก ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรืออีกช่ือว่า 
Antioxidant น้ันสามารถหารับประทานได้จากผลไมแ้ละธัญพืช ต่าง ๆได้ 
      ในที่น้ีจะทําการวิเคราะห์หากรดเฟอร์รูลิกในข้าวกลอ้งงอก ซึ่งถือว่าเป็นสารสําคัญทีม่ีการนํามาใช้
ประโยชน์อย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมเกี่ยวกับเคร่ืองสําอาง   กรดเฟอร์รลูิกเป็น 
กรดอินทรีย์จัดอยู่ในกลุ่มสารประกอบฟีนอล มีสรรพคุณมากมาย เช่น ทําให้ต่อมไร้ท่อทํางานอย่างมี
ประสิทธิภาพ กระตุ้นฮอร์โมนในการเติบโต ส่งเสริมการหมุนเวียนโลหิต ลดการดูดซับโคเลสเตอรอลใน
ร่างกาย  กระตุ้นการขับนํ้าดีออกมาสู่ลําไส้เพ่ือสลายไขมันในลําไส้ได้ดีย่ิงขึ้น  ควบคุมระดับคาร์โบไฮเดรตใน
ร่างกาย  มีแนวโน้มควบคุมการผลิตฮอร์โมนเทสโตสเทอโรน(Testosterone)  อยู่ในระดับสูงอย่างสม่ําเสมอ
ให้สัมพันธ์กับฮอร์โมนการเจริญเติบโต  สามารถชะลอความแก่(Anti - Aging)  เป็นตัวสมานผิวโดย
ธรรมชาติ(Natural Healer) กระตุ้นตับให้จํากัดสารพิษออกจากร่างกายและควบคุมนํ้าตาล มีสาร ID6 ที่
สามารถยับย้ังการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็ง  ลดโอกาสการเป็นโรคไขข้ออักเสบชนิดเริ่มต้น (Early 
arthrosclerosis) ช่วยในการผลิตเอ็นโดรฟิน  ช่วยเสริมสร้างเน้ือเย่ือของกล้ามเน้ือเรียบป้องกันมะเร็งลําไส้
ใหญ่  คุณสมบัติมากมายเหล่าน้ีจึงเหมาะกับผู้เข้าสู่วัยทอง  ผู้ควบคุมนํ้าหนัก  ผู้ที่ท้องผูกกรดเฟอร์รูลิกเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสารที่มีประสิทธิภาพสูงมากในเน้ือเย่ือของคน  ช่วยสร้างคอลลาเจนและ
เสริมสร้างกระบวนการป้องกันสารอนุมูลอิสระ  คืนการกระชับและความยืดหยุ่นให้กับผิวได้อย่างเห็นได้ชัด
(ต่อต้านความแก่)  ป้องกันการเกิดเซลล์มะเร็ง  โรคหัวใจ  ไข้หวัด  รักษาสุขภาพของกล้ามเน้ือ  ต่อต้าน
ผลกระทบจากรังสีอัลตร้าไวโอเลต   เรียกได้ว่าเป็นสารต่อต้านริ้วรอยอันเกิดจากการโดนแสงแดดที่น่าจะ
เห็นผลมากที่สุด  สามารถใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์กันแดดได้ดี  ในการศึกษาครั้งน้ีมุ่งเน้นเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณ
กรดเฟอร์รูลิกและผลิตภัณฑ์พลอยได้ที่เกิดขึ้น  เพ่ือนําสารสกัดที่ได้นําไปใช้ประโยชน์ต่อไปในอุตสาหกรรม
อ่ืน   ดังน้ันสิ่งที่ต้องคํานึงถึงคือความเที่ยงและความแม่นยําของการวิเคราะห์เพ่ือให้ผลที่ได้มีความน่าเช่ือถือ  
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โดยมีหลักในการพิจารณาเทคนิคหลายองค์ประกอบด้วยกันเช่น  เทคนิคในการวิเคราะห์  สารเคมี  
เครื่องมือที่ใช้วิเคราะห์  และความจําเพาะในการวิเคราะห์  ซึ่งเป็นองค์ประกอบพ้ืนฐานที่ใช้ในการวิเคราะห์   
ด้วยเหตุน้ีจึงทําให้เกิดข้อจํากัดหลายประการในการวิเคราะห์ในงานวิจัยที่ผ่านมา  ได้มีการนําเทคนิคหลายๆ
เทคนิคมาใช้ในการวิเคราะห์กรดเฟอร์รูลิก เช่น ทินเลเยอร์ โครมาโทกราฟี(TLC)  ซึ่งเป็นเทคนิคทางสเปก
โทรสโกปี  เทคนิคน้ีค่อนข้างยุ่งยากในการเตรียมตัวอย่าง  มีขั้นตอนการวิเคราะห์หลายขั้นตอน  และมี
ความจําเพาะตํ่าจึงไม่ค่อยเป็นที่นิยมนํามาใช้   เทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง(HPLC)  เป็น
เทคนิคที่ให้ความแม่นยําสูงในการวิเคราะห์ด้วยคุณสมบัติที่กล่าวมาผู้วิจัยจึงได้นําเทคนิคน้ีมาใช้ในการวิจัย
ครั้งน้ี 
 
1.2 วัตถุประสงคข์องโครงการวิจัย  
      1. เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการแยกและสกัดสารประกอบฟีนอลกรดเฟอร์รูลิก ในตัวอย่าง
ข้าวกล้องงอก 
      2. เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณสารกรดเฟอร์รูลิก โดยวิธี HPLC แล้วสามารถนําไปใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมอ่ืนได้ 
 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
      1. ทําการศึกษาวิธีสกัดที่เหมาะสมในการหาสารประกอบฟีนอลกรดเฟอร์รูลิก  ในตัวอย่าง 
ข้าวกล้องงอก 
      2. วิเคราะห์ปริมาณกรดเฟอร์รูลิก ที่มีอยู่ในข้าวกล้องงอกว่ามีปริมาณเท่าใด เพ่ือนํามาใช้ 
เป็นประโยชน์ต่อไปในอุตสาหกรรม 
 
1.4 ประโยชนท์ี่คาดว่าจะได้รับ 
 1. สามารถพัฒนาวิธีสกัด กรดเฟอร์รูลิกในข้าวกล้องงอก และการวิเคราะห์ปริมาณโดยวิธี HPLC 
 2. สามารถนําสารสกัดที่ได้จาการวิเคราะห์มาใช้ประโยชน์ได้จริงในอุตสาหกรรมอาหารและยา 

 
 


