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บทที ่1 

 

บทน ำ 

1.1 บทน ำต้นเร่ือง 
ขา้วมีสี คือขา้วท่ีมีเยือ่หุม้เมล็ด (seed coat) สีด า ม่วง หรือแดง ซ่ึงในส่วนของผิวเมล็ดจนถึง

เยือ่หุม้เมล็ดชั้นในมีสารสะสมอยู ่คือ สารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) (Chaudhary, 2003) และมี
สมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ นอกจากน้ีในข้าวมีสีย ังมีสารประกอบอ่ืนๆ เช่น แกมมา                
โอริซานอล วิตามินอี สารประกอบฟีนอลิก (เพ็ญพรรณ, 2550) สารตา้นอนุมูลอิสระจากขา้วมีสี
สามารถช่วยลดสภาวะความเครียดออกซิเดชนั (oxidative stress) และบรรเทาการอกัเสบท่ีเกิดจาก
การสะสมของไขมนับริเวณหลอดเลือด (Wang et al., 2007) การรับประทานขา้วกลอ้งจากขา้วมีสี
ท าให้ผูบ้ริโภคอาจไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าการบริโภคขา้วขาว การสกดัสารตา้นอนุมูล
อิสระให้อยู่ในรูปของน ้ าสกดัจากขา้วมีสี เป็นวิธีการหน่ึงท่ีเป็นการน าเอาส่วนประกอบท่ีมีคุณค่า
ของขา้วมีสีไปใชป้ระโยชน์ท่ีสูงข้ึน นอกจากน้ีอาจเป็นการเพิ่มมูลค่าใหข้า้วมีสีมีมูลค่าสูงข้ึนอีกดว้ย  

การสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากส่วนต่างๆของพืช เช่น สารแอนโทไซยานิน มักใช้                

การสกดัระบบของแข็งในของเหลว หรือใช้ตวัท าละลาย ซ่ึงประสิทธิภาพของการสกดัสารตา้น

อนุมูลอิสระจะข้ึนอยู่กบัหลายปัจจยั ไดแ้ก่ ลกัษณะของวตัถุดิบ ชนิดของตวัท าละลาย อตัราส่วน

ของวตัถุดิบต่อปริมาณตวัท าละลาย อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชใ้นการสกดั (ยุพาพร, 2537) จากการ

รายงานท่ีผา่นมาพบว่า การสกดัสารแอนโทไซยานินหรือกลุ่มสารโพลีฟีนอลนั้นตวัท าละลายท่ีดี 

ท าให้ไดป้ริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระสูงคือ เมทานอล (Lapornik et al., 2005; Finocchiaro et al., 

2010) ซ่ึงดีกว่าการใช้น ้ าเป็นตวัท าละลาย อย่างไรก็ตามหากต้องการน าน ้ าสกัดไปแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์และบริโภคได้ น ้ าจึงเป็นตวัท าละลายท่ีเหมาะสมกว่า อีกทั้งสารแอนโทไซยานินจาก             

เยื่อหุ้มเมล็ดขา้วสามารถละลายในน ้ าได้ การใช้น ้ าเป็นตวัท าละลายร่วมกบัการใช้ความร้อนใน

ระดบัท่ีเหมาะสมนั้นสามารถสกดัสารตา้นอนุมูลอิสระในขา้วมีสีไดสู้งในระดบัหน่ึง (อสัมา, 2554) 

อยา่งไรก็ตามการใหค้วามร้อนโดยตรง (การตม้) และการใหค้วามร้อนโดยออ้ม (การใชอ่้างน ้ าร้อน) 

ซ่ึงมีผลต่อการส่งผ่านความร้อนต่อตัวอย่าง  อาจให้ประสิทธิภาพในการสกัดท่ี ต่างกัน                              
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ในปัจจุบนัมีการน าเทคนิคต่างๆ เช่น การใช้คล่ืนไมโครเวฟ การใชเ้อนไซม ์รวมไปถึงการใชค้ล่ืน

เสียงความถ่ีสูงมาใชเ้พื่อเพิ่มประสิทธิภาพการสกดั (Huang et al., 2009)  

คล่ืนเสียงความถ่ีสูง (ultrasonic) ก็เป็นอีกเทคนิคหน่ึงท่ีพบว่า มีการน ามาใช้ในการสกดั

อยา่งแพร่หลาย (Lee and Lin, 2007; Chen et al., 2007; Yang et al., 2008; Ghafoor et al., 2009; 

Lien et al., 2010; Lai et al., 2010; Zou et al., 2011) คล่ืนเสียงความถ่ีสูงเป็นคล่ืนท่ีมีความถ่ีสูงกวา่

ความถ่ีท่ีมนุษยส์ามารถไดย้ิน (มีความถ่ีมากกวา่ 20 กิโลเฮิทซ์) ซ่ึงการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงผา่น

ตวักลางท่ีเป็นของเหลวมีผลท าใหเ้กิดปรากฎการณ์ คาวิเทชัน่หรือเกิดเป็นฟองอากาศขนาดเล็กเป็น

จ านวนมาก เม่ือก๊าซภายในของเหลวแพร่ผ่านเขา้และออกจากฟองอากาศสลบักนัไปท าให้เกิด

ลกัษณะคลา้ยการกวนของเหลวอยา่งรุนแรง ส่งผลใหผ้นงัเซลลข์องพืชแตกออกท าให้เพิ่มอตัราการ

ถ่ายเทมวลสารได้ดี ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของการสกัด และได้ปริมาณสารสกัดท่ีสูงกว่า                          

ใชร้ะยะเวลาท่ีนอ้ยกวา่ แมจ้ะใชอุ้ณหภูมิในการสกดัท่ีต ่ากวา่ (Lien et al., 2010)  

ขา้วมีสีในภาคใตข้องประเทศไทยมีอยูห่ลายพนัธ์ุ เช่น ขา้วเจา้พนัธ์ุสังข์หยด ขา้วเจา้พนัธ์ุ

หอมกระดงังา ขา้วเหนียวแดงกรามแรด ขา้วเหนียวด าหมอ และขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผ ่ส าหรับขา้ว

เหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่เป็นขา้วเหนียวด าพนัธ์ุหน่ึงท่ีน่าสนใจ เน่ืองจากเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีไดมี้การจด

ทะเบียนรับรองพนัธ์ุขา้วในปี 2553 (กลุ่มศูนยว์ิจยัขา้วภาคใต,้ 2553) เป็นขา้วเหนียวท่ีมีลกัษณะ

รูปร่างค่อนขา้งป้อมขา้วเปลือกมีสีฟางก้นจุก ขา้วกล้องมีสีด าม่วง ให้ผลผลิตเฉล่ียประมาณ 363 

กิโลกรัมต่อไร่ ซ่ึงการใชป้ระโยชน์จากขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผใ่นปัจจุบนัยงัมีนอ้ย หากมีการน าขา้ว

เหนียวด าช่อไมไ้ผ่มาพฒันาหรือแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์โดยเฉพาะอย่างยิ่งท่ีอยู่ในรูปของน ้ าสกดั      

ก็จะสามารถเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผม่ากข้ึน  

ดังนั้ นหากน าวิธีการดังกล่าวมาใช้ในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากข้าวเหนียวด า         

ก็น่าจะไดป้ริมาณสารสกดัเพิ่มข้ึนมากกวา่การสกดัดว้ยน ้ าและให้ความร้อน (อสัมา, 2554) งานวิจยั

น้ีมีเป้าหมายเพื่อเพิ่มแนวทางการใชป้ระโยชน์และเพิ่มมูลค่าขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่โดยเฉพาะ

จากน ้ าขา้วสกดั ซ่ึงจะเน้นการหาวิธีการสกดัท่ีเหมาะสมในการสกดัสารตา้นอนุมูลอิสระจากขา้ว

เหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่โดยใชน้ ้าเป็นตวัท าละลาย เพื่อใหไ้ดน้ ้าขา้วสกดัท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง 

ส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวเหนียวด าสกัด ซ่ึงเป็นการเพิ่มทางเลือกใหม่ให้

ผูบ้ริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ  
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1.2 วตัถุประสงค์ 
1. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงในการสกดัสารตา้นอนุมูล 

อิสระจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่
2. เพื่อเปรียบเทียบวธีิการสกดัแบบใชค้วามร้อนและใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงร่วมกบั               

ความร้อนต่อสมบติัของน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่
3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบผลของการใหค้วามร้อนโดยออ้มและการใหค้วามร้อนโดยตรง 

ต่อสมบติัของน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่
4. เพื่อเตรียมผลิตเคร่ืองด่ืมน ้าขา้วเหนียวด าสกดัจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่

 
1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1. ทราบสภาวะของสัดส่วนขา้วต่อน ้าระยะเวลาและก าลงัในการสกดัดว้ยเคร่ืองก าเนิด 
คล่ืนเสียงความถ่ีสูงและผลต่อสมบติัของน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่

2. ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงร่วมกบัความร้อนในการสกดั 

สารตา้นอนุมูลอิสระจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่

3. ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการใชค้วามร้อนสกดัและผลต่อสมบติัของน ้าสกดัจาก             
ขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่

4. ไดว้ธีิการท่ีเหมาะสมในการเตรียมน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด าเพื่อใชใ้นการแปรรูปเป็น 
เคร่ืองด่ืมน ้าขา้วเหนียวด าสกดั  

5. ไดก้ระบวนการแปรรูปและผลิตภณัฑน์ ้าขา้วเหนียวด าสกดัตน้แบบท่ีจะน าไปขยายผล 
ในเชิงพาณิชยไ์ด ้
 
1.4 ขอบเขตกำรศึกษำ 

1. ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัดว้ยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง (20 KHz) ในการสกดั 
สารตา้นอนุมูลอิสระ (ก าลงั 100-500 วตัต ์ระยะเวลา 10-50 นาที และสัดส่วนขา้วต่อน ้า 1:2.5-1:10) 
ต่อสมบติัของน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่

2. ศึกษาการใชค้วามร้อนและการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงร่วมกบัการใหค้วามร้อน 
(อุณหภูมิ 50-100 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 10-40 นาที) ต่อสมบติัของน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด า
พนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่
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3. ศึกษาการใหค้วามร้อนโดยออ้มและการใหค้วามร้อนโดยตรง (อุณหภูมิ 100 องศา 
เซลเซียส และระยะเวลา 30-60 นาที) ต่อสมบติัของน ้าสกดัจากขา้วเหนียวด าพนัธ์ุช่อไมไ้ผ ่

4. ศึกษาการแปรรูปเคร่ืองด่ืมน ้าขา้วเหนียวด าสกดั และการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่ง 
การเก็บรักษา 
 

 

 


