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บทคัดย่อ 
ข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ (PR 43) และกข 43 ระโนด (RD 43) เป็นข้าวสายพันธ์ุท้องถิ่นของจังหวัดสงขลา และ

นิยมบริโภคในชุมชน นำข้าวทั้งสองสายพันธ์ุที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงและผ่านกระบวนการหุงมาสกัดด้วย 95% ethanol 
เปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระ พบว่า การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟินอลิกทั้งหมดของข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง 
สายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ มีค่าสูงกว่าข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด เท่ากับ 0.35±0.04 และ 0.14±0.01 mg GAE/g  ส่วนข้าวที่
ผ่านกระบวนการหุงแล้วข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ และสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด มีปริมาณฟินอลิกทั้งหมดใกล้เคียงกัน คือ 
0.23±0.00 และ 0.22±0.00 mg GAE/g ตามลำดับ ผลการศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH (antioxidant, 
DPPH-radical scavenging activity assay) พบว่าข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ และกข 43 ระโนด ที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง 
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ไม่แตกต่างกัน 10.98±0.11 และ 10.83±0.22 %Inhibition ตามลำดับ ส่วน
ข้าวที่ผ่านกระบวนการหุง มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ลดลงแต่ข้าวสายพันธุ์ กข 43 ปากรอมีค่าสูงกว่า 
เท่ากับ 6.54±0.41 และ 4.84±0.62 %Inhibition ตามลำดับ ดังน้ันข้าวที่ควรนำมาบริโภคมากที่สุด คือข้าวสายพันธ์ุ กข 43 
ปากรอ เน่ืองจากเม่ือผ่านกระบวนการหุงแล้วจะยังคงได้รับประโยชน์จากสารต้านอนุมูลอิสระ 
คำสำคัญ: ข้าวพื้นเมือง, ข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ, ข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด, สารต้านอนุมูลอิสระ  

  

Abstract 
 PR 43 Pak Ro and RD 43 Ranot are a local rice of Songkhla province, which local people consumes. 
Uncooked and cooked PR 43 Pak Ro and RD 43 Ranot were extracted with 95% ethanol. The antioxidation 
activities were compared. Determination of the total phenolic content of Uncooked rice extracted PR 43 
Pak Ro was higher than RD 43  Ranot were 0.35±0.04 and 0.14±0.01 mg GAE / g, respectively. The total 
phenolic content นof cooked rice extracted were similar 0.23±0.00 and 0.22±0.00 mg GAE / g, respectively. 
The determination of antioxidant activity (DPPH-radical scavenging activity assay) of the uncooked rice 
extracted PR 43  Pak Ro and RD 43  Ranot showed the DPPH inhibition values were 10.98±0.11 % and 
10.83±0.22 %. The DPPH Inhibition values of the cooked rice extracted were decreased but rice extracted 
PR 43  Pak Ro still higher than RD 43  Ranot were 6.54±0.41 % and 4.84±0.62 %, respectively. Thus people 
should consume PR 43 Pak Ro local rice because the cooked rice still remained antioxidants activity. 
Keywords: local rice, PR 43 Pak Ro, RD 43 Ranot, antioxidant  
 
 
 
 



1. บทนำ 
ข้าว เป็นอาหารหลักที่ให้พลังงานและสารอาหาร เพื่อใช้ในการดำรงชีวิตประจำวันของคนไทย และคนในแถบเอเชีย ข้าว

เป็นพืชที่มีความหลากหลายในด้านสายพันธุ์และมีเอกลักษณ์เฉพาะที่โดดเด่นตามการเพาะปลูกและสภาพภูมิประเทศ เป็น
แหล่งรวบรวมคุณค่าทางอาหารหลายอย่าง เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และวิตามิน (Na Thaisong et al., 2017) 
นอกจากน้ียังมีการค้นพบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพต่าง ๆ ในข้าว เช่น สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และสารต้านอนุมูล
อิสระ เป็นต้น โดยพบว่าสารประกอบฟีนอลิกมีคุณสมบัติที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ ซ่ึงส่งผลให้ช่วยลดความเสี่ยงของการ
เกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง (Liu, 2004; Dykes & Rooney, 2007; Liu, 2007) โดยปริมาณสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพเหล่าน้ีจะแตกต่างกันไปตามสายพันธ์ุและการขัดสีของข้าว (พัชราภรณ์, 2556) ปัจจุบันพบว่าคนส่วนใหญ่หัน
มาให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น เกิดการรักษาสุขภาพจากการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ 
ทำให้การบริโภคข้าวไม่ใช่เพียงแค่ให้อิ่มท้องแต่ยังเป็นการบริโภคข้าวเพื่อให้ได้คุณค่าทางโภชนาการที่ครบถ้วน และการ
ป้องกันโรคอีกด้วย อีกทั้งพบว่าข้าวยังมีประโยชน์อีกหลายด้าน เช่น ช่วยชะลอความแก่ชรา (ข้าวกล้องงอก) ช่วยเสริมสร้าง
การทำงานของระบบประสาท (โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวกล้อง) ช่วยป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟัน (ข้าวหอมมะลิกล้อง) ช่วย
ป้องกันโรคเหน็บชาได้ (โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวกล้อง ข้าวซ้อมมือ) ช่วยให้ผ่อนคลายและหลับสบายมากยิ่งขึ้น (ข้าวกล้องงอก) 
ช่วยแก้ร้อนใน กระหายน้ำ ช่วยป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟันและช่วยแก้พิษต่าง ๆ (น้ำข้าว) เป็นต้น 

การศึกษาเกี่ยวกับสายพันธุ์ข้าว กข 43 พบว่า เป็นข้าวผสมข้ามสายพันธุ์ ระหว่างข้าวเจ้าหอมสุพรรณบุรี (พันธุ์แม่) กับ
สายพันธ์ุสุพรรณบุรี 1 (พันธ์ุพ่อ) ปัจจุบันข้าวพันธ์ุ กข 43 จะพบแหล่งเพาะปลูกอยู่ที่จังหวัดชัยนาทและสุพรรณบุรีเป็นส่วน
ใหญ่ ส่วนในจังหวัดสงขลานิยมเพาะปลูกข้าวพันธุ์ กข 43 ในเขตตำบลระโนดและตำบลปากรอ จากการศึกษาวิจัยของกอง
วิจัยและพัฒนาข้าว พบว่าข้าวสายพันธ์ุ กข 43 มีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีค่าดัชนีน้ำตาลต่ำกว่าข้าวอ่ืน ๆ ทั่วไป ทำให้ร่างกาย
สามารถดูดซึมน้ำตาลจากข้าวได้น้อยลง อีกทั้งยังเป็นข้าวที่มีคาร์โบไฮเดรตทนต่อการย่อยได้ดีกว่าข้าวที่มีอมิโลสต่ำสายพันธ์ุ
อ่ืน ส่งผลให้ปัจจุบันทางการแพทย์ได้รณรงค์ให้ผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวานและผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนักหันมาบริโภคข้าวชนิด
น้ีแทน โดยนำตัวอย่างข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ จากวิสาหกิจชุมชนเกิดจากดินปากรอ ต.ปากรอ อ.สิงหนคร จ.สงขลา และ
สายพันธ์ุ กข 43 ระโนด จากตลาดชุมชุน อ.ระโนด จ.สงขลา ซ่ึงมีแหล่งเพาะปลูกที่แตกต่างกัน ข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ 
เป็นข้าวที่ผ่านการขัดสีน้อยกว่าข้าวสายพันธุ์ กข 43 ระโนด อีกทั้งยังไม่มีการศึกษาเกี่ยวกับสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวสาย
พันธ์ุ กข 43 ระโนด และสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ  

ดังนั้นงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาเปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดข้าวพันธุ ์ กข 43 ปากรอ และ 
กข 43 ระโนด ที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง และที่ผ่านกระบวนการหุงมาศึกษาในข้าวแต่ละชนิด ซ่ึงเป็นข้าวที่สามารถผลิตได้ใน
ท้องถิ่นและนำมาเป็นข้อมูลสำคัญทางโภชนาการแก่ผู้บริโภคได้อีกด้วย 

 
2. วิธีดำเนินการวิจัย 

2.1  การเตรียมสารสกัดจากข้าว  
ดัดแปลงจากวิธีการของ Liu และ Adom, (2007) 
1. สารสกัดข้าวยังไม่ผ่านกระบวนการหุง (ก่อนหุง) นำข้าวบดให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นละเอียด ชั่งน้ำหนักข้าว 500  

g สกัดด้วยเอทานอล 95% อัตราส่วน 1:2 เป็นเวลา 7 วัน นำมากรองหยาบด้วยกระดาษกรอง นำไประเหยเอทานอลด้วย
เครื่อง1ระเหยแบบสุญญากาศ จนเหลือปริมาตรสุดท้ายประมาณ 5 ml ถ่ายใส่ถ้วยระเหย ที่ชั่งน้ำหนักแล้ว นำไประเหยต่อบน 
water bath จนแห้ง นำมาชั่งน้ำหนักอีกครั้ง 

2. สารสกัดข้าวผ่านกระบวนการหุง (หลังหุง) นำข้าวดิบหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้าในครัวเรือน ชั่งน้ำหนักข้าวที่หุงแล้ว 
500 g สกัดด้วยเอทานอล 95% อัตราส่วน 1:2 เป็นเวลา 7 วัน นำมากรองหยาบด้วยกระดาษกรองนำไประเหยเอทานอลด้วย



เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ จนเหลือปริมาตรสุดท้ายประมาณ 5 ml ถ่ายใส่ถ้วยระเหยที่ชั่งน้ำหนักแล้ว นำไประเหยต่อบน 
water bath จนแห้ง ชั่งน้ำหนักอีกครั้ง  

นำสารสกัดข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงและผ่านกระบวนการหุง ทำการละลายคืนด้วยเอทานอล 95% ให้มีความ
เข้มข้น 1 mg/ml เพื่อนำไปใช้ในการหาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและทดสอบฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ สารสกัดที่ได้จากสาย
พันธ์ุ กข 43 ปากรอ แทนด้วย PR 43 สารสกัดที่ได้จากสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด แทนด้วย RD 43 

2.2 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (total phenolic compounds) ทำได้โดยวิธีการดังน้ี 
ดัดแปลงจากวิธีการของ Chan et al., (2009) ปิเปตตัวอย่าง 100 µl เติมสารละลาย Folin–Ciocalteu reagent 

500 µl และเติมสารละลาย Sodium carbonate (75g/l) 400 µl ผสมให้เข้ากัน แล้ววางทิ้งไว้ 30 นาที นำสารละลายที่ได้ไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 nm โดยใช้ absolute ethanol 100 µl ผสมกับ Folin–Ciocalteu reagent 500 
µl และเติมสารละลาย Sodium carbonate 400 µl เป็นสารละลายแบลงค์ (blank) 

คำนวณหาปริมาณ Total phenolic content (mg GAE/g) โดยเทียบจากกราฟมาตรฐาน ของ gallic acid ดัง
สมการ 

C = c x DF x (V/W) 
C = ปริมาณ Total phenolic content (mg GAE/g) 
c = ความเข้มข้นเม่ือเทียบจากกราฟมาตรฐานของ gallic acid (mg/ml) 
DF = dilute factor  
V = ปริมาตรของสารสกัด 
W = น้ำหนักสารสกัดตัวอย่าง (mg) 
 

2.3 การทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH scavenging assay 
การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ดัดแปลงวิธีการของ Bua-in et al., (2009) ชั่งสารสกัดตัวอย่าง 10 

mg ละลายในขวด vial ด้วย absolute ethanol 2 ml (stock solution ความเข้มข้น 5 mg/ml) เติมสารละลาย DPPH ใน 
absolute ethanol (ความเข้มข้น 6x10-5 M) 2 ml ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 20 นาที จากน้ันนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 520 nm 
โดยเปรียบเทียบกับ control ซึ่งการเตรียม control ทำได้โดยเติม absolute ethanol 2 ml และสารละลาย DPPH 2 ml 
ตั้งทิ้งไว้ที่ 20 นาที และใช้ absolute ethanol เป็นสารละลายแบลงค์ 

คำนวณหา % Inhibition 

% Inhibition = 
(ODcontrol - ODsample)

ODcontrol
 

 

3. ผลการวิจัย 
 3.1 ผลการสกัดสารจากข้าวพันธุ์ กข 43 ปากรอ และกข 43 ระโนด  

จากการนำข้าวท้องถิ่นจังหวัดสงขลา 2 สายพันธุ์ คือ สายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ และกข 43 ระโนด โดยข้าวสาย
พันธ์ุกข 43 ระโนด เป็นข้าวที่ผ่านกระบวนการขัดสีมากกว่า ทั้งที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงและผ่านกระบวนการหุงมาสกัดด้วยเอ
ทานอล 95% เพื่อให้ได้สารสกัดหยาบ และทำการระเหยตัวสกัดโดยใช้เทคนิคการระเหยภายใต้ความดัน พบว่าลักษณะทาง
กายภาพของข้าวก่อนหุง PR-43, ข้าวก่อนหุง RD-43 มีลักษณะเป็นของเหลวหนืดสีเหลืองเข้ม และของเหลวหนืดสีเหลือง 
ส่วนข้าวหลังหุง PR-43 และข้าวหลังหุง RD-43 มีลักษณะเป็นของแข็งหนืดสีเหลืองเข้ม และของแข็งหนืดสีเหลือง ตามลำดับ 
โดยมีร้อยละผลผลิต (ตารางที่ 1) ของข้าวก่อนหุง PR-43, ข้าวก่อนหุง RD-43, ข้าวหลังหุง PR-43 และข้าวหลังหุง RD-43 มี



ค่าร้อยละผลผลิตเท่ากับ 1.86, 2.31, 4.85 และ 5.13 ตามลำดับ จากนั้นทำการละลายคืนด้วยเอทานอล 95% ให้มีความ
เข้มข้น 1 mg/ml เพื่อนำไปใช้ในการหาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและทดสอบฤทธ์ิสารต้านอนุมูลอิสระ 

 
ภาพท่ี 1 ตัวอย่างข้าวสายพันธ์ุ สายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ และกข 43 ระโนด ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการหุง 

 
ตารางท่ี 1 ร้อยละผลผลิต (%Yield) ของสารสกัดหยาบของข้าวแต่ละสายพันธ์ุที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง และผ่านกระบวนการ
หุง 
ชนิดข้าว น้ำหนักก่อนสกัด (g) น้ำหนักหลังสกัด (g) %Yield ลักษณะสารท่ีสกัดได้ 
ไม่ผ่านกระบวนการหุง (ก่อนหุง) 
PR-43 500.04 9.28 1.86 เป็นของเหลวหนืดสีเหลืองเข้ม 
RD-43 500.04 11.57 2.31 เป็นของเหลวหนืดสีเหลือง 
ผ่านกระบวนการหุง (หลังหุง) 
PR-43 500.05 24.27 4.85 เป็นของแข็งหนืดสีเหลืองเข้ม 
RD-43 500.04 25.64 5.13 เป็นของแข็งหนืดสีเหลือง 

หมายเหตุ : ข้าวสายพันธุ์ กข 43 ปากรอ (PR-43) และข้าวสายพันธุ์ กข 43 ระโนด (RD-43)  
 

     3.2 ผลการหาปริมาณสารประกอบฟินอลิกท้ังหมด 
 ในการทดลองนี้ได้ใช้เทคนิค UV-Vis spectroscopy โดยใช้ gallic acid เป็นสารละลายมาตรฐาน และสามารถ
วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดโดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 nm ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกัดข้าวสายพันธ์ุ กข 43 
ปากรอไม่ผ่านกระบวนการหุง และผ่านกระบวนการหุง มีค่าเท่ากับ 0.35±0.04 และ 0.23±0.00 mg GAE/g ตามลำดับ ซ่ึงมี
ค่าลดลงร้อยละ 60.70 และสารสกัดข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด ที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง และผ่านกระบวนการหุง มีค่า
เท่ากับ 0.14±0.01 และ 0.22±0.00 mg GAE/g ตามลำดับ ซ่ึงมีค่าลดลงร้อยละ 63.64 จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดข้าว
สายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ มีปริมาณฟีนอลิกสูงกว่าสารสกัดข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด ทั้งที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงและผ่าน
กระบวนการหุง (ตารางที่ 2) แต่จากการทดลองข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าข้าวที่ผ่านการหุง
แล้ว แสดงว่าความร้อนมีผลต่อปริมาณสารสำคัญในข้าว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Walter et al., (2013) ที่พบว่า 
หลังจากกระบวนการนึ่งข้าวกล้อง (brown rice) ข้าวขัดขาว (polished rice) มีปริมาณฟีนอลิกรวมลดลง อีกทั้งข้าวสาย
พันธุ์กข 43 ปากรอเป็นข้าวที่ผ่านกระบวนการสีน้อยกว่าข้าวสายพันธุ์กข 43 ระโนด ทำให้มีเมล็ดข้าวมีสีเข้มมากกว่า อาจ
ส่งผลให้มีปริมาณสารสำคัญต่าง ๆ สูงกว่า ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Zhang et al., (2015) ที่พบว่าข้าวที่มีเปลือกหุ้ม
เมล็ดสีแดงและดำ จะมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าไม่มีสี 
 
 
 
 



ตารางท่ี 2 แสดงปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกัดที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงและผ่านกระบวนการหุงของข้าวสายพันธ์ุ กข 43 
ปากรอ และ กข 43 ระโนด  

ตัวอย่างข้าว Total phenolic (mg GAE/g) 
ก่อนหุง PR-43 0.35±0.04a 
ก่อนหุง RD-43 0.14±0.01b 
หลังหุง PR-43 0.23±0.00c 
หลังหุง RD-43 0.22±0.00c 

หมายเหตุ : ค่าที่แสดงมาจากการทดลอง 3 ซ้ำ (mean±SD) คำนวณค่าความแตกต่างทางสถิติโดยวิธี t-Test: Two-Sample Assuming Equal 
Variances 

    
3.3 ผลการทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH Radical Scavenging Assay 

การทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดข้าวสายพันธุ์ กข 43 ปากรอ ที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง 
และผ่านกระบวนการหุงมีค่าเท่ากับ 10.98±0.11 และ 6.54±0.41 %Inhibition ตามลำดับ ซ่ึงมีค่าลดลงร้อยละ 59.56 ส่วน
สารสกัดข้าวสายพันธุ์ กข 43 ระโนด ที่ไม่ผ่านกระบวนการหุง และผ่านกระบวนการหุง มีค่าเท่ากับ 10.83±0.22 และ 
4.84±0.62 %Inhibition ตามลำดับ ซึ่งมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระลดลงร้อยละ 44.69  จากผลการทดลอง
พบว่าสารสกัดข้าวสายพันธุ์ กข 43 ระโนด (0.14±0.01 mg GAE/g) มีปริมาณฟินอลิกทั้งหมดน้อยกว่าข้าวสายพันธุ์กข 43 
ปากรอ (0.35±0.04 mg GAE/g) แต ่ม ีความสามารถต ้านอนุม ูลอิสระไม่แตกต่างกัน  (10.98±0.11 และ 10.83±0.22 
%Inhibition) สารสกัดฟีนอลิกจากข้าวทั้งสองสายพันธ์ุอาจเป็นสารคนละชนิดกัน มีโครงสร้างที่แตกต่างกัน ซึ่งมีผลต่อ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Zheng et al., (2010) ซึ ่งทำการทดสอบ
สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด 38 ชนิดกับความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH พบว่าสารประกอบฟีนอกลิกที่ มี
โครงสร้างของ ortho-dihydroxyl มีความสามารถต้านอนุมูลอสระ DPPH ได้ดีกว่าชนิดอ่ืน ๆ ทำให้ต้องศึกษาเพิ่มเติมในส่วน
ของโครงสร้างสารสกัดต่อไป และเม่ือนำข้าวทั้งสองไปผ่านกระบวนการหุง ข้าวสายพันธ์ุกข 43 ปากรอมีค่าความสามารถต้าน
อนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด จากการทดลองพบว่าสารสกัดข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงมีความสามารถต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าข้าวที่ผ่านกระบวนการหุง แสดงว่าความร้อนมีผลต่อการต้านอนุมูลอิสระ (ตารางที่ 3) ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Walter et al., (2013) ที่พบว่า ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวลดลงหลังจากกระบวนการน่ึง 
นอกจากนี ้ Sueaman et al., (2019) ยังพบว่า กระบวนการหุงต้มจะทำให้ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระลดลงตั ้งแต่
กระบวนการแช่ข้าว ซาวข้าว และความร้อนที่ใช้ในการหุงข้าว  

 
ตารางท่ี 3 แสดงการทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ และ กข 
43 ระโนด 

ชนิดข้าว %Inhibition, mg/ml ของสารสกัด 
ก่อนหุง PR-43 10.98±0.11a 
ก่อนหุง RD-43 10.83±0.22a 
หลังหุง PR-43 6.54±0.41b 
หลังหุง RD-43 4.84±0.62c 

หมายเหตุ : ค่าที่แสดงมาจากการทดลอง 3 ซ้ำ (mean±SD) คำนวณค่าความแตกต่างทางสถิติโดยวิธี t-Test: Two-Sample Assuming Equal 
Variances 
       



4. สรุปผลการวิจัย 
ผลของการสกัดสารตัวอย่างข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอ และ กข 43 ระโนดที่ไม่ผ่านกระบวนหุงและผ่านกระบวนการหุง

ได้ร้อยละผลผลิต เท่ากับ 1.86%, 2.31%, 4.85% และ 5.13% ตามลำดับ ความร้อนมีผลปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระ โดยพบว่าไม่ผ่านกระบวนการหุงมีค่าสูงกว่าข้าวที่ผ่านกระบวนการหุง สารสกัดข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอมี
ปริมาณมากกว่าสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด ทั้งที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงและผ่านกระบวนการหุง ข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ปากรอมี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH มากกว่าข้าวสายพันธ์ุ กข 43 ระโนด ข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการหุงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
มากกว่าข้าวที่ผ่านกระบวนการหุงลดลงร้อยละ 52.18 ซ่ึง  
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