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บทที ่5 

 

สรุปผลการทดลอง 

งานวิจัยคร้ังน้ีศึกษาผลของการสกัดน ้ าข้าวเหนียวด าด้วยความร้อนโดยใช้น ้ า เป็น                  
ตวัท าละลาย การใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงร่วมกบัการให้ความร้อน ผลการใช้ความร้อนโดยตรงและ
โดยออ้ม รวมถึงการน าน ้ าสกดัจากขา้วเหนียวด ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วเหนียวด า
สกดั ผลการศึกษาทั้งหมดสามารถสรุปเป็นประเด็นไดด้งัน้ี 

5.1 ผลของการใช้คลืน่เสียงความถี่สูง (Ultrasonic, US) 
ศึกษาผลของการใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูง (20 Hz) ต่อปริมาณสารแอนโทไซยานินโดย

ก าหนด ก าลงัของ US เป็น 5 ระดบั คือ 100, 200, 300, 400, และ 500 วตัต ์และก าหนดระยะเวลา
เป็น 5 ระดบั คือ 10, 20, 30, 40 และ 50 นาที โดยไม่มีความร้อนมาเก่ียวขอ้ง (ก าหนดสัดส่วนขา้ว
ต่อน ้าเท่ากบั 1:5 และปริมาณรวม 120 กรัม) พบวา่ US มีผลให้เมล็ดขา้วเกิดการแตกหกัโดยเห็นได้
อย่างชดัเจนท่ี ก าลงั 500 วตัต์ และพบว่าท่ีระดบัก าลงั 100-200 วตัต์ ปริมาณแอนโทไซยานิน
เพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการสกดัเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีระดบัก าลงั 300 วตัต์ ปริมาณแอนโทไซยานิน
เพิ่มข้ึนในระยะเวลาท่ี 10-40 นาที และลดลงท่ีระยะเวลา 50 นาที ส่วนการใช ้US 400 วตัต ์มีการ
เพิ่มข้ึนของปริมาณแอนโทไซยานินในระยะเวลา 10-30 นาที และลดลงเม่ือระยะเวลานานกว่าน้ี 
และเม่ือใช้ระดบัก าลงั US 500 วตัต์ ปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มข้ึนในระยะเวลา 20 นาทีแรก
เท่านั้น หลงัจากน้ีปริมาณลดลง และสภาวะท่ีสามารถสกดัปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงสุดคือ           
ท่ีระดบัก าลงั US 400 วตัต ์เป็นระยะเวลา 40 นาที  

สัดส่วนของขา้วต่อน ้ าและปริมาณรวมของตวัอย่างส่งผลต่อปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
จากผลการศึกษาพบว่า ท่ีระดบัสัดส่วนขา้วต่อน ้ า 1:5 และปริมาณรวมของตวัอย่าง 120 กรัม 
สามารถสกดัปริมาณแอนโทไซยานินไดสู้งสุด ทั้งน้ีเป็นการศึกษาโดยใช ้เคร่ืองก าเนิด US รุ่น VCX 
500S/N 57083AC ยีห่อ้ Sonics Vibra Cell ก าลงัสูงสุด 500 วตัต ์
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5.2 เปรียบเทียบการสกัดด้วยความร้อน (Heating extraction, HE) และการใช้ US ร่วมกับ                  
ความร้อน (Ultrasonic combinations with heating extraction, USHE) 
 ศึกษาเปรียบเทียบสมบติัของน ้ าขา้วสกดัจากขา้วเหนียวด าท่ีผ่านและไม่ผ่านการพรีทรีต-
เมน้ตด์ว้ย US ก่อนการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาต่างๆ โดยก าหนดสภาวะการใช ้US 
เพื่อพรีทรีตเมน้ท ์ท่ีก าลงั 400 วตัต์ ระยะเวลา 30 นาที และสัดส่วนขา้วต่อน ้ า 1:5 ปริมาณรวม
เท่ากบั 120 กรัม สภาวะการให้ความร้อนคือ อุณหภูมิ 50, 60, 70, 80 และ 100 องศาเซลเซียส              
เป็นระยะเวลาการ 10, 20, 30, และ 40 นาที น ้ าขา้วสกดัท่ีไดจ้ากวิธีน้ี (USHE) น าไปศึกษาสมบติั
ต่างๆเปรียบเทียบกบัน ้ าขา้วสกดัท่ีได้จากการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเท่ากนัแต่
ไม่ไดผ้า่นการพรีทรีตเมน้ตด์ว้ย US (วธีิ HE)  

จากการศึกษาพบวา่ อุณหภูมิและระยะเวลาการให้ความร้อนมีผลต่อสมบติัของน ้ าขา้วสกดั
ทั้งวธีิ HE และ USHE ส าหรับวธีิ HE สภาวะของการสกดัส่งผลใหส้มบติัดา้นต่างๆ ของน ้ าสกดัจาก
ขา้วเหนียวด ามีค่าสูงสุดคือ การสกดัด้วยวิธี HE ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และระยะเวลา                 
40 นาที และส าหรับ USHE สภาวะของการสกดัน ้ าขา้วท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 
40 นาที ส่งผลให้ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และโพลีฟีนอล รวมถึงการยบัย ั้งอนุมูล DPPH• และ 
ABTS+ มีค่าสูงสุด ในขณะท่ีปริมาณของแขง็ทั้งหมด ค่าการส่องผา่นของแสง ความหนืดและค่าสีมี
ค่าสูงสุดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 40 นาที   
เม่ือเปรียบเทียบจากวิธีการสกัดทั้ง 2 วิธี พบว่า ท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาเท่ากันปริมาณสาร            
แอนโทไซยานินและโพลีฟีนอลของน ้ าขา้วสกดัจากวิธี USHE สูงกวา่วิธี HE เกือบชุดการทดลอง
ยกเวน้ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสและระยะเวลา 30 และ 40 นาที รวมถึงความสามารถในการ
ยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH• และ ABTS+ จากวิธี USHE สูงกวา่ HE ในหลายชุดการทดลอง ดงันั้น
สภาวะของการสกดัท่ีเหมาะสมและส่งผลให้สมบติัดา้นต่างๆของน ้ าขา้วสกดัมีคุณภาพเพื่อน าไป
ศึกษาในขั้นต่อไป คือ การสกดัดว้ยวิธี USHE ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการ
สกดั 40 นาที แต่ทั้งน้ีระยะเวลาท่ีใชท้ั้งกระบวนการสกดันานกวา่การใชค้วามร้อนเพียงอยา่งเดียว  
อีกทั้ง มีขอ้จ ากดัในการใชง้าน คือ เคร่ืองก าเนิดคล่ืนเสียงความถ่ีสูงท่ีใช้ท  าการศึกษาสามารถใช้
สกดัไดใ้นระดบัการทดลองเท่านั้น  ดงันั้นการประยุกตใ์ช้วิธีการสกดัท่ีเหมาะสมต่อการน าไปใช้
ประโยชน์จริงๆ วธีิการสกดัดว้ยความร้อนจึงเหมาะสมกวา่ 
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5.3 เปรียบเทียบการให้ความร้อนโดยตรง (Hotplate heating, HH) และการให้ความร้อนโดยอ้อม 
(Water bath heating, WH) ต่อคุณสมบัติของน า้สกดัจากข้าวเหนียวด า 

การสกดัน ้ าขา้วเหนียวด าโดยใช้ความร้อนเพียงอย่างเดียวจึงมีความเหมาะสมกว่าในเชิง
ปฏิบติั อยา่งไรก็ตามการทดลองในขอ้ 5.2 เป็นการใหค้วามร้อนทางออ้ม  จากการศึกษาเปรียบเทียบ
การสกดัน ้ าขา้วโดยการให้ความร้อนโดยตรง (Hotplate heating, HH) และความร้อนโดยออ้ม 
(Water bath heating, WH)  ต่อคุณสมบติัของน ้ าสกดัจากขา้วเหนียวด า โดยก าหนดระยะเวลาการ
สกดั 4 ระดบั คือ 30, 40, 50 และ 60 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบวา่ วิธี HH ให้น ้ าสกดัท่ี
มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน โพลีฟีนอล และความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH• และ 
ABTS+ ของน ้ าสกดัจากขา้วเหนียวด ามีค่าสูงกวา่การให้ความร้อนโดยออ้ม (WH) ท่ีระยะเวลา 30-
40 นาที แต่วิธี WH ดีกวา่วิธี HH เม่ือระยะเวลาการให้ความร้อนสูงข้ึนเป็น 50-60 นาที ทั้งน้ี HH 
ระยะเวลา 40 นาที  มีคุณภาพใกลเ้คียงกบัชุดการทดลอง WH ระยะเวลา 50 นาที กล่าวคือการให้
ความร้อนโดยตรงสามารถลดระยะเวลาการให้ความร้อนได้ประมาณ 10 นาที ดังนั้นสภาวะท่ี
เหมาะสมในการสกดัสารตา้นอนุมูลอิสระจากขา้วเหนียวด า คือ การใหค้วามร้อนโดยตรงท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 40 นาที 
 
5.4 ผลติภัณฑ์เคร่ืองดื่มน า้ข้าวเหนียวด าสกดั (Black glutinous rice extract beverage) 
 ผลิตภณัฑ์น ้ าขา้วเหนียวด าสกดัมีลกัษณะขน้หนืด มีสีแดงปนม่วง มีกล่ินหอมของน ้ าขา้ว
เหนียวด า มีพีเอช 2.6 มีปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระและความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระท่ีสูง   
 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ  
4 องศาเซลเซียสโดยตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพ ทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย ์ และ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ วนัท่ี 0, 7, 14, 21, 28 และ 35 วนั พบวา่เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ส่งผลให้คุณภาพด้านต่างๆทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทาง
ประสาทสัมผสัด้อยลง  การเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิห้องมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพเร็วกว่า                
ท  าให้มีคุณภาพด้วยกว่าการเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในทุกๆ ด้าน ส าหรับ   
คุณภาพทางจุลินทรีย ์พบวา่ จุลินทรียมี์การเจริญเติบโตข้ึน แต่ไม่พบจุลินทรียท่ี์ก่อโรค ซ่ึงการเก็บ
ผลิตภัณฑ์ท่ี อุณหภูมิห้องมีค่าการเจริญของจุลินทรีย์สูงกว่าการเก็บผลิตภัณฑ์ท่ี อุณหภู มิ                      
4 องศาเซลเซียส โดยผลคุณภาพทางจุลินทรียค์ร้ังน้ีเป็นไปตามขอ้ก าหนดของประกาศกระทรวง
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมบรรจุปิดสนิท ดังนั้ นการต้มฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิน ้ าเดือดสามารถ                        
เก็บรักษาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วเหนียวด าสกดั ได้ทั้งการเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิห้อง และ                     
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อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา  35 วนั โดยผูบ้ริโภคสามารถรับประทานผลิตภณัฑ์ได้
อยา่งปลอดภยั 
 จากการศึกษาวิจยัทั้ งหมดน้ี สามารถสกดัน ้ าข้าวเหนียวด าด้วยวิธีการให้ความร้อน ซ่ึง
ตน้ทุนต ่า และสามารถประยุกต์ใช้ไดจ้ริง หากสกดัในปริมาณมาก  น ้ าสกดัจากขา้วเหนียวด าท่ีได ้
สามารถน ามาแปรรูปเป็นเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ ซ่ึงสามารถเพิ่มมูลค่าให้แก่ข้าวเหนียวด าพนัธ์ุ             
ช่อไมไ้ผไ่ด ้ผลการศึกษาน้ี สามารถน าไปประยกุตใ์ชก้บัขา้วเหนียวด าพนัธ์ุอ่ืนๆ ไดเ้ช่นกนั 
 


