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ช่ือวทิยานิพนธ์ ผลร่วมของคล่ืนเสียงความถ่ีสูงและความร้อนต่อคุณภาพน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด า 
ผู้เขียน  นางสาวสุไฮนีย ์เบญจเหม 
สาขาวชิา            วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ปีการศึกษา         2556 

บทคัดย่อ 

งานวิจยัน้ีมีจุดมุ่งหมายเพื่อเพิ่มมูลค่าและแนวทางการใช้ประโยชน์จากข้าวเหนียวด า
พื้นเมืองภาคใต ้คือพนัธ์ุช่อไมไ้ผ่ โดยเน้นวิธีการสกดัท่ีใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูง (Ultrasonic, US) 
ร่วมกบัความร้อน เพื่อเพิ่มปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ และการใช้ประโยชน์จากน ้ าขา้วสกดัโดย
การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมน ้าขา้วสกดั  

เปรียบเทียบวิธีการสกดัดว้ยความร้อน (Heating extraction, HE) ท่ีอุณหภูมิ 5-100 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 10-40 นาที เปรียบเทียบ (HE) ของตวัอยา่งท่ีไม่ผา่นและผา่นการพรีทรีตเมน้ต์

ดว้ยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง (400 วตัต ์30 นาที) (Ultrasonic combinations with heating extraction, 

USHE) โดยใช้ตวัอย่างข้าวต่อน ้ า 1:5 และปริมาณตวัอย่างรวม 120 กรัม วิเคราะห์คุณภาพเชิง

ปริมาณของน ้ าขา้วสกดั (ปริมาณของแข็งทั้งหมด ความหนืด ค่าสี การส่องผ่านของแสง ปริมาณ

และความสามารถของสารตา้นอนุมูลอิสระ) ผลการศึกษาพบว่า อุณหภูมิและระยะเวลาการให้ 

ความร้อนมีผลต่อคุณภาพของน ้ าขา้วสกดัท่ีไดจ้ากทั้งสองวิธี อยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) โดยเม่ือ

อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีสูงข้ึนมีผลให้ปริมาณของแข็งทั้ งหมดและความหนืดเพิ่มข้ึน ท าให ้                

การส่องผา่นของแสงลดลง และสีน ้าขา้วสกดัคล ้าข้ึน ส าหรับสมบติัของสารตา้นอนุมูลอิสระพบวา่ 

ปริมาณของสารแอนโทไซยานิน โพลีฟีนอล กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ 

ของน ้ าขา้วสกดัจาก วิธี USHE สูงกวา่ท่ีไดจ้ากวิธี HE ยกเวน้ชุดการทดลองท่ีอุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 30-40 นาที ปริมาณและกิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระของน ้ าขา้วสกดัสูงท่ีสุด คือ 

ชุดการทดลองท่ี 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะระยะเวลา 40 นาที ดงันั้นการพรีทรีตเมน้ต์ดว้ยคล่ืน

เสียงความถ่ีสูงช่วยส่งเสริมการสกดัน ้ าขา้วดว้ยความร้อน และสามารถลดอุณหภูมิการสกดัให้ต ่า

กวา่ น ้าขา้วสกดัท่ีไม่ผา่นการพรีทรีตเมน้ต ์

การสกดัดว้ยความร้อน เป็นวิธีท่ีน าไปใชไ้ดง่้ายและตน้ทุนต ่า จึงมีการศึกษาเปรียบเทียบ
การสกดัน ้ าขา้วดว้ยความร้อนสองแบบ คือ การให้ความร้อนโดยตรง (Hotplate heating, HH) และ 
ความร้อนโดยออ้ม (Water bath heating, WH) โดยทั้งสองวิธีใชอุ้ณหภูมิ (100 องศาเซลเซียส) และ
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ระยะเวลาเดียวกนั (30-60 นาที)  พบวา่ ในช่วงระยะเวลาการสกดั (30-40 นาที ส าหรับ วิธี HH และ 
30-50 นาที ส าหรับวธีิ WH) ปริมาณสารแอนโทไซยานิน โพลีฟีนอล และกิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระ 
DPPH และ ABTS+ ของน ้ าขา้วสกดัเพิ่มข้ึน อย่างมีนยัส าคญั และมีแนวโน้มลดลงเม่ือระยะ
เวลานานข้ึน ผลท่ีดีท่ีสุดคือการให้ความร้อนโดยตรงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
40 นาที ซ่ึงใหป้ริมาณและกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด 
 เตรียมผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วสกดัและศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ              
ทางเคมี ทางจุลินทรีย ์และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และ
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 35 วนั พบวา่เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ส่งผลให้
คุณภาพด้านต่างๆ ทั้ งทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผสัด้อยลง ส าหรับคุณภาพ                  
ทางจุลินทรีย์ พบว่า เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงเก่ียวกับผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม                 
บรรจุปิดสนิท การเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมกว่า เน่ืองจากมีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑช์า้กวา่การเก็บผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิหอ้ง 
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ABSTRACT 
This research aimed to increase the utilization and the value of indigenous black 

glutinous rice, chormaipai variety (BGR), from southern Thailand. It focused on water extraction 
of antioxidants, and the effects of ultrasonic pretreatment and extraction temperature on the 
recovery of antioxidants. The utilization of rice water extracts as a concentrated rice extract 
beverage was also investigated.  

Heating extractions (HE) at temperatures of 50-100 °C for 10-40 min were compared 
without and with ultrasonic pretreatment (USHE) at 400 watt for 30 min, for BGR extraction. The 
water: rice ratio was 1:5, with 120 g total weight. Quantitative characteristics of the obtained 
BGR water extracts, namely anthocyanin and polyphenol contents, antioxidant activity, color, 
total solids, viscosity and light transmission, were determined. It was found that extraction 
temperature and time significantly (p ≤ 0.05) affected the quality of BGR extracts, with and 
without US pretreatment. In both cases, as temperature and time increased the BGR extracts 
became darker, light transmission decreased, while total solids and viscosity increased. As for       
the antioxidant properties, it was found that anthocyanin and polyphenol contents, DPPH•  and 
ABTS+ scavenging activities of the BGR extracts were higher with USHE than with HE, except 
for the cases at 100 °C for 30-40 min. The highest antioxidant content and activity was obtained 
from USHE method, with extraction at 60 °C for 40 min. The ultrasonic pretreatment enhanced 
the quality of hot water extracts from BGR, and allowed the use of lower extraction temperatures 
than without US pretreatment. 

As hot water extraction by itself is simple to apply and inexpensive, two types of heating 
extraction were compared, namely using direct (Hotplate heating, HH) and indirect heating 
(Water bath heating, WH). For both types, the same extraction temperature (100 °C) and times 
(30-100 min) were used. In a range of extraction times (30-40 min for HH, or 30-50 min for WH) 
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there was an increasing trend in anthocyanin and polyphenol contents, DPPH• and ABTS+ radical 
scavenging activities of BGR extracts, but the trend was decreasing with longer extraction times. 
The best results were obtained with the HH method for 40 min that gave the highest antioxidant 
contents and activities.  

A BGR extract beverage was formulated. The changes in physical, chemical, 
microbiological and sensory qualities of this product during storage, both at room temperature 
and at 4 °C were monitored for 35 days. Although the product quality decreased with storage 
time, at 35 days it was still acceptable to the panelists, and also the microbiological quality 
satisfied the standards for sealed container beverages, for both storage temperatures. Storage at    
4 °C is preferable though, because the quality changes were slower than at room temperature 
storage. 
 
Keywords: Black rice; ultrasonic; antioxidant; anthocyanin; rice extract beverage 
 


