
การผลิตข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบ้านในจังหวัดก าแพงเพชร 
Rice Admixed with the Antioxidant Compounds Production from Local Plants 

in Kampheang Phet  Province 
ดร.ขวัญดาว  แจ่มแจ้ง   

Dr.Kwandaw Jamjang                                                                                                   

 
บทคัดย่อ 

 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพืชผักท่ีเหมาะสมในการผลติข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระ ด้วยการวิเคราะห์
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักพ้ืนบ้านจ านวน 10 ชนิด ได้แก่ ยอดอ้อย ผักคันทรง ยอดขนุน ผักหนาม ผักปลัง 
ผักกูด ยอดฟักข้าว ผักอีซึก ผักอีนูน และผักพาย ข้าวเจ้า 2 ชนิด ไดแ้ก่ ข้าวเจ้าเสาไห้ และข้าวเจ้าขาวตาแห้ง 
ข้าวเหนียว 2 ชนิด ได้แก่ ข้าวเหนยีวกข 6 และข้าวเหนียวดอ โดยวธิ ีDPPH assay ผลการศึกษาพบวา่ ยอด
ขนุนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากทีสุ่ด คือ 83.92% รองลงมาคือ ผักคันทรง (80.78%) และยอดอ้อย (75.89%) 
และ ข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเจ้าเสาไห้ ข้าวเหนียวดอ ข้าวเหนียวกข 6 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 51.19% 
44.59% 42.67% และ 41.51% ตามล าดับ และเพื่อศึกษาการผลติข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระ โดยน าพืชที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ ยอดขนุน ผักคันทรง ยอดอ้อย และผักผสม ได้แก่ ยอดอ้อย+
ผักคันทรง (1:1) ยอดอ้อย+ยอดขนุน (1:1) ผักคันทรง+ยอดขนุน (1:1) และยอดอ้อย+ผักคันทรง+ยอดขนุน 
(1:1:1) มาผลิตข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระโดยใช้ข้าวเจ้าเสาไห้ ข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเหนียวกข 6 และข้าว
เหนียวดอ ด้วยวิธีการเคลือบ แช่ในน้ าพืชผัก และวิธีการหุงพร้อม แล้วน าไปศึกษาศึกษาฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระ  
ค่าสี ความชื้น และความพึงพอใจของผู้บริโภค ผลการศึกษาพบว่า ข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระที่ผลติแบบหุง
พร้อมของข้าวเจ้าขาวตาแห้งกบัยอดขนุน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระมากท่ีสุดทั้งก่อนหุง (86.23%) และหลังหุง 
(82.53%) และพบว่าข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระที่ใช้วิธีหุงพร้อมท้ังก่อนหุงและหลังหุงโดยรวมมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระมากทีสุ่ด รองลงมาคือข้าวเคลือบและข้าวแช่ และพบว่าการหุงท าให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระลดลง    
ผลการศึกษาคณุสมบตัิทางด้านสี พบว่า ข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระทุกชนิดมีค่าความสว่างสูงและมแีนวโน้มสี
ไปทางสีแดง-เหลือง ด้านความชื้น พบว่า มีไม่เกิน 13% ยกเว้น ข้าวเจ้าเสาไหเ้คลือบด้วยผักคันทรง และข้าวเจ้า
เสาไห้เคลือบด้วยยอดอ้อย+ผักคันทรง+ยอดขนุน ด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคทั้งด้านส ี 
กลิ่น และรสชาติพบว่า โดยรวมผูชิ้มให้การยอมรับข้าวเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระของข้าวเจ้าเสาไห้+ยอดขนุนที่
ผลิตด้วยวิธีแช่มากกว่าชนิดอื่นๆ 
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ABSTRACT 
The purpose of this research was to study the appropriate local plants production of rice 
admixed with antioxidant compounds from 10 local plants in Kamphaeng Phet Province 
namely, Saccharum officinarum Linn. (sugarcane shoots), Colubrina asiatica L.ex. Brongn. 
(Phak Khansong shoots), Artocarpus heterophyllus Lam. (jackfruit shoots), Lasia  spinosa  Linn. 
(Thw).(Phak Nam shoots), Basella rubra Linn. (Syn.). (Ceylon Spinach ผักปลัง), Diplazium 
esculentum (Retz.) Sw. (Vegetable fern กูด), Momordica cochinchinensis Spreng. (Spiny Bitter 
Gourd shoots ฟักข้าว), Albizia lebbeck (L.) Benth. (Phak E-suek shoots), Adenia heterophylla 
(Blume) Koord. (Phak E-noon shoots), Limnocharis flava Buch. (vietnamese coriander ผักใผ)่.    
2 kinds of rice such as Saohai and Kaotahang and 2 kinds of sticky rice such as Kookho 6 and 
Dor. The method used for determination of the antioxidant potential was based on a DPPH 
assay. It was found that the most of the antioxidant potential was from Jackfruit shoots 
(83.92%), the second was from Phak Khansong shoots (80.78%) and the third was from 
Sugarcane shoots (75.89%). The antioxidants of Kaotahang, Saohai, Dor and Kookho 6 were 
51.19%, 44.59%, 42.67% and 41.51%, respectively. The second objective was to study the 
model for rice admixed with the antioxidant compounds production. The procedure to 
produce the rice admixed with antioxidant by choosing 3 kinds of plants which were highly 
antioxidant such as, Jackfruit shoots, Phak Khansong shoots and Sugarcane shoots. Saohai, 
Kaotahang, Kookho 6 and Dor rice were coate with mixed plants such as, Sugarcane 
shoots+Phak Khansong shoots, Sugarcane shoots+Jackfruit shoots, Phak Khansong 
shoots+Jackfruit shoots (1:1), Sugarcane shoots+Phak Khansong shoots+Jackfruit shoots (1:1:1), 
soaked in vegetable juices and cooked with vegetables. It was found that the Kaotahang rice 
cooked with Jackfruit shoots produced highest effective antioxidant both before and after 
cooking (86.23% and 82.53%).  The rice cooked with vegetable both before and after had 
highest effective antioxidant.In addition, the cooking had made antioxidant activity decreased. 
The color properties of rice admixed with antioxidant of all kinds were in high brightness, red 
and green. The moisture of rice admixed with antioxidant was less than 13%, excluding Saohai 
coated with Phak Khansong shoots and Saohai coated with Sugarcane shoots+Phak Khansong 
shoots+Jackfruit shoots. The consumer’s sensory, It was found the acceptable of color, smell 
and taste of rice admixed with antioxidant of Saohai soaked with Jackfruit shoots more than 
the other kinds. 
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ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา
 อนุมูลอิสระ (free radical) เป็นโมเลกลุที่มีอิเล็กตรอนทีไ่ม่ได้เข้าคูเ่ท่ากับหนึ่งหรือมากกว่า เป็น
โมเลกุลที่ไม่เสถียรจึงมคีวามว่องไวในการเข้าท าปฏิกิรยิากับโมเลกลุข้างเคียงเพื่อให้โมเลกุลของมันเสถียรขึ้น โดย
การรับเอาอิเล็กตรอนจากโมเลกลุข้างเคียงท าให้โมเลกุลข้างเคยีงน้ันเกิดเป็นอนุมลูอิสระแทนและท าปฏิกิริยากับ
โมเลกุลอื่นๆ ต่อไป เรียกว่า ปฏิกริิยาลูกโซ่ (chain reaction) (Moller, et al., 1996 อ้างถึงใน ปรียาลักษณ์, 
2551) อนุมูลอิสระเป็นพิษต่อเซลล์ร่างกาย ถ้ามมีากในเซลล์ก็เป็นอนัตรายได้ โดยจะท าลายดีเอนเอ เยื่อหุ้ม
เซลล์ และอื่นๆ อนุมูลอสิระมีผลตอ่การอักเสบ และการท าลายเนื้อเยื่อในระยะสั้น ในระยะยาวอาจมผีลต่อความ
เสื่อมหรือการแก่ของเซลล ์และอาจเป็นสารก่อมะเร็ง โรคหัวใจ และต้อกระจก (จักรพงศ์, 2554) นอกจากนี้
อนุมูลอิสระยังเป็นสาเหตุที่ท าให้ผลิตภณัฑ์ที่มไีขมันเป็นส่วนประกอบ เช่น อาหารหรือเครื่องส าอางเกดิกลิ่นหืน 
(rancidity)  
 โดยปกติแล้วร่างกายจะมีการป้องกันภาวะการสะสมสารอนุมลูอิสระ โดยการสร้างกลไกหรือเอนไซม์ 
เช่น เอนไซม์ตา้นอนุมูลอสิระ (Antioxidant enzymes) ขึ้นมาควบคุมอนุมูลอสิระให้อยู่ในปริมาณที่สมดุล แต่
ในสภาวะปัจจุบนั มีทั้งปัจจัยภายในและภายนอกที่ท าให้ร่างกายสร้างอนุมูลอิสระในจ านวนสูงขึ้นกว่าปกติ เกิน
กว่าร่างกายจะน ามาใช้ประโยชน์และก าจดัทิ้งได้ เช่น มลภาวะต่างๆ การไดร้ับรังสจีากดวงอาทิตย์เป็นปริมาณ
มาก การสูบบหุรี่  การบริโภคอาหารไขมันสูง อาหารปิ้ง ย่าง ฯลฯ การรับประทานยาบางชนิด เช่น ดอ๊กโซรูบิซิน 
(doxorubicin)      เพนิซิลามีน (penicillamine) พาราเซตามอล (paracetamol) (จักรพงศ์, 2554) หรือความ
ตึงเครียดทางอารมณ ์ จะส่งผลใหร้ะบบท่ีควบคุมสารพิษในรา่งกายท างานได้น้อยลง สารอนุมลูอิสระจะมีการ
สะสมตัวมากจนกลายเป็นสารพิษที่เป็นอันตรายต่อร่างกายในทันที ร่างกายจึงจ าเป็นต้องได้รบัสารต้านอนุมูล
อิสระเพิม่จากแหล่งภายนอก  และเป็นท่ีทราบกันว่าพืชผักผลไมส้่วนใหญ่มีคณุสมบตัิการต้านปฏิกริิยา
ออกซิเดชัน (Wang & Jiao, 2000) พืชผักผลไมจ้ึงเป็นแหล่งส าคัญในการให้สารทีม่ีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
ตัวอย่างของสารต้านอนุมลูอิสระในพืชผัก ได้แก ่วิตามินซี วิตามินอ ีและเบต้า-แคโรทีน (-Carotene) และที่
พบมากในพืช คือพวกฟลาโว-นอยด์ (flavonoids) (Skerget, et al., 2005)  
 จงัหวัดก าแพงเพชรเป็นจังหวัดที่มปี่าอุดมสมบูรณ์ มีความหลากหลายทางชีวภาพ ท าให้มีพืชพันธุ์
มากมาย และมีพืชหลายชนิดที่ประชาชนนิยมน ามาบรโิภค จากการศึกษาเบื้องต้นในชุดโครงการวิจยัเรื่องส ารับ
อาหาร       ชากังราวจากพืชผักพ้ืนบ้านตามวิถีเศรษฐกิจพอเพียงจังหวัดก าแพงเพชร พบว่าพืชผักพ้ืนบ้าน
จังหวัดก าแพงเพชร    มีมากมายหลายชนิด อาทิเช่น ผักอีซึก ผักพาย ผักอีนูน ติ้ว ยอดอ้อย ใบขนุนอ่อน ผัก
คันทรง ผักปลาบ ไข่น้ า(ผ า)  ผักขวง พันงู สะแล เห็ดโคน ผักอีไร ผกัข้ีหูด ผักแขยง ผักกุ่ม กะทือ ฯลฯ (ขวัญดาว 
และคนอ่ืนๆ, 2555) ในพืชเหล่านี ้บางชนิดมีคุณสมบัติที่เป็นยาและมีสารต้านอนุมลูอิสระในปริมาณทีแ่ตกต่าง
กัน นอกจากน้ีจังหวัดก าแพงเพชรยังเป็นจังหวัดที่ภูมิประเทศมีดินเปน็ดินปนทรายเหมาะแก่การท านา และปลูก
พืชไร่ พืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัจึงเป็น ข้าว อ้อย ถั่วเหลือง ข้าวโพด มันส าปะหลัง ถ่ัวเขียว ฝ้ายและกล้วย
ไข ่(ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดก าแพงเพชร, 2555) 
   อีกทั้งในปัจจุบันผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากพืชที่มีสารออกฤทธิ์ยับยั้งการท างานของอนุมูลอิสระ ก าลัง
ได้รับความนิยม เนื่องจากคนเริม่หันมาสนใจในการดูแลสุขภาพและเอาใจใส่เรื่องอาหารการกินกันมากข้ึน จาก
ปัญหาและความส าคญัที่กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาการผลติข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระ
จากพืชผักพ้ืนบ้าน ในจังหวัดก าแพงเพชรโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพืชผักท่ีเหมาะสมในการน ามา
ประกอบการผลติข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระด้วยการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระและศึกษาการผลิตโดย
การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ   ค่าสี ความชื้น และความพึงพอใจของผู้บริโภค ซึ่งจะเป็นการน าทรพัยากรที่มี
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อยู่ในจังหวัดก าแพงเพชรมาพัฒนาให้ได้คณุประโยชน์ในแง่ของโภชนาการและอาหารเสริมที่มีคณุค่าต่อสุขภาพ
และเป็นหนทางหนึ่งที่ช่วยเพิ่มมลูค่าของข้าวเศรษฐกิจและประโยชน์ด้านอื่นๆ ต่อไป  
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของวัตถุดิบ 
 1. การเตรียมสารสกัด 
    1.1 การเตรียมพืชตัวอย่าง 
         เตรียมพืชตัวอย่าง โดยยอดอ้อย ผักคันทรง ยอดขนุน ผักหนาม ผักปลัง ผักกูด ยอดฟักข้าว ผัก
อีซึก ผักอีนูน เก็บเฉพาะส่วนยอด โดยยอดอ้อยน ามาปอกให้ถึงส่วนในที่อ่อนที่น าไปรับประทานได้ ผักพายเก็บ
เฉพาะก้านดอก น ามาล้างท าความสะอาด ลดขนาด แล้วน าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 7 
ช่ัวโมง ตามวิธีการของ Bocco, et al. (1998 อ้างถึงใน สุภาพร และคนอ่ืนๆ, 2552) น ามาบดใหล้ะเอยีดแล้ว
บรรจุในถุงพลาสติกและแช่เย็นไว้ท่ีอุณหภูม ิ5+2 องศาเซลเซียส เพือ่ใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป ส่วนข้าวเจ้าเสาไห้  
ข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเหนียวกข 6 และข้าวเหนียวดอ ก็น ามาล้างท าความสะอาดและเตรียมเช่นเดียวกับการ
เตรียมพืชตัวอย่าง 
     1.2 วิธีการสกัด 
          ช่ังตัวอย่างพืชที่ผ่านการบดละเอียด ตัวอย่างละ 5 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ เติมน้ ากลั่นปริมาตร 75 
มิลลลิิตร ในแต่ละบีกเกอร์ คนให้เข้ากัน แล้วปิดสนิทด้วยอลูมเินียมฟอยล์และแผ่นพาราฟลิ์ม ตั้งท้ิงไวท้ี่
อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เมื่อครบระยะเวลาที่ก าหนดไว้ก็น าไปกรองผ่านกระดาษกรองขนาดเบอร์ 1 น า
ส่วนท่ีใสมาท าให้แห้งโดยการใช้เครื่องระเหยแห้งสุญญากาศแบบหมนุ (rotary evaporator) แล้วเก็บใส่ภาชนะ
ที่แห้งปิดสนิทและป้องกันแสงได้ แล้วเก็บในตู้เย็น (4 องศาเซลเซียส) ส าหรบัท าการทดลองต่อไป 

2. การตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระของตัวอย่างสารสกัด โดยวิธี DPPH assay 
           เตรยีมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ให้มีความเขม้ข้น 0.2 mM ในเอทา
นอล น าไปสแกน (scan) หาความยาวคลื่นสูงสุดของการดูดกลืนแสง (max) ที่ความยาวคลื่น 400-800 นาโน
เมตร ด้วยเครื่องยูว-ีวิสซิเบลิ สเปกโตรโฟโตมเิตอร์ รุ่น Lambda 25 บริษัท Perkin Elmer เตรียมสารตัวอย่าง
ความเข้มข้น    1 % ในน้ า น าตัวอย่างสารสกัดมา 1 มลิลลิิตร ผสมกับสารละลาย DPPH 2 มิลลิลติร ในหลอด
ทดลอง ตั้งทิ้งไว้ในท่ีมืด 30 นาที น าไปวัดค่าการดดูกลืนแสงที่ ความยาวคลื่นสูงสุดทีส่แกนได้คือ 516 นาโน
เมตร โดยใช้น้ าเป็นสารละลายควบคุม แล้วค านวณหาฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระโดยค านวณ % radical scavenging 
activity ดังสมการ 

% radical scavenging  =                   
 
 

   ท าการทดลองซ้ า 3 ครั้ง หาค่าเฉลี่ย (Mean: ) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation : 
SD) ของ % radical scavenging และศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระของสารมาตรฐาน BHA เข้มข้น 1% ในน้ า 
สารสกัดพืชทีม่ีร้อยละ radical scavenging  มากที่สุดซึ่งแสดงว่าพืชมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 

(Absorbance Control – Absorbance Sample)   × 100 

                Absorbance Control 



  ขั้นตอนที่ 2 ผลิตข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระจากจากพชืผักพื้นบ้านในจังหวัดก าแพงเพชร 
        คัดพืชที่มีฤทธิ์การต้านอนุมลูอิสระสูงสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ ยอดขนนุ  ผักคันทรง ยอดอ้อย น าไป
ทดลองร่วมกับข้าวเจา้เสาไห้ ข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเหนียวกข 6 และข้าวเหนยีวดอ เพื่อผลิตข้าวเสรมิสารต้าน
อนุมูลอสิระด้วยวิธีการต่างจ านวน 3 วิธี ดังนี้ 

1. การเตรียมข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระโดยวิธีการเคลือบ 
     เตรียมน้ าคั้นผัก โดยน าพืชผักพ้ืนบ้านจ านวน 3 ชนิดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากทีสุ่ดสามอันดับ
แรก ได้แก่ ยอดขนุน ผักคันทรง ยอดอ้อย โดยยอดอ้อยน ามาปอกใหถ้ึงส่วนในที่อ่อนที่น าไปรับประทานได้ น า
ผักมาล้างท าความสะอาด ตากใหน้้ าแห้งแล้วน ามาอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง หั่นขนาด
ประมาณ 0.5 x 0.5 มิลลิเมตร ช่ังน้ าหนัก 10 กรัม แล้วน ามาปั่นใหล้ะเอียดนาน 5 นาที ส่วนน้ าผักผสมให้ช่ัง
น้ าหนักพืชที่หั่นเป็นช้ินแล้ว อัตราส่วน 1:1 น้ าหนักรวม 10 กรัม น ามาปั่นให้ละเอียดนาน 5 นาทีเช่นเดียวกัน 
คั้นให้ได้น้ าผักจนไม่มีน้ าผักเหลืออยู่ที่กาก ดังนั้นในขั้นตอนนี้จะได้น้ าคั้นผักเดีย่ว 3 ชนิด คือ ยอดขนุน ผัก
คันทรง ยอดอ้อย และน้ าคัน้ผักผสม 4 ชนิดคือ ยอดอ้อย+ผักคันทรง ยอดอ้อย+ยอดขนุน ผักคันทรง+ยอดขนุน 
และยอดอ้อย+ผักคันทรง+ยอดขนุน 
หลังจากนั้นน าข้าวเจ้าเสาไห้ น้ าคัน้ผักบดแตล่ะชนิดและกรดปาล์มติิกมาผสมกันโดยใช้อัตราส่วน ข้าว 10 กรัม:
พืชผักแต่ละชนิดใช้น้ าพืชที่คั้นไดท้ั้งหมด:กรดปาล์มติิก 4 กรัม เทสว่นผสมทั้งหมดลงในเครื่องผสมความเร็วปาน
กลาง ผสมนาน 2 นาที เมื่อส่วนผสมเข้ากันดีแล้ว น ามาเป่าด้วยลมร้อนอุณหภมูิ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที 
แล้วน าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส นาน 15 นาที ท้ิงไว้ให้เย็น เก็บตัวอย่างข้าวเสริมใส่ถุง
ซิปล็อคเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ดัดแปลงจากวิธีการของ Further & Lauter (1949)   

   ท าการทดลองเคลือบข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเหนียวกข 6 และข้าวเหนียวดอ เช่นเดยีวกับข้าวเจ้า
เสาไห ้

2. การเตรียมข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระโดยแช่ในน้ าพืชผัก  
   เตรียมน้ าพืชผัก โดยน าพืชผักพ้ืนบ้านที่ผ่านการเตรยีมและหั่นเช่นเดียวกับน้ าคั้นผักมาช่ังน้ าหนัก 

10 กรัม ใส่ในเครื่องปั่น เติมน้ ากลัน่ 5 มิลลิลติร แล้วน ามาปั่นใหล้ะเอียดนาน 5 นาที ส่วนน้ าผักผสมให้ช่ัง
น้ าหนักพืชที่หั่นเป็นช้ินเล็กๆ อัตราส่วน 1:1 น้ าหนักรวม 10 กรัม คัน้น้ าออกด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกกากออก 
คั้นจนไมม่ีน้ าผักเหลืออยู่ที่กาก น าน้ าท่ีคั้นได้ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด และหุ้มด้วยอะลูมิเนยีมฟอยด์ เกบ็ในตู้เย็น
เพื่อใช้ในการเตรียมข้าวแช่น้ าพืชผกั ดังนั้นในขั้นตอนนี้จะได้น้ าพืชผกัเดี่ยว 3 ชนิด และน้ าพืชผักผสม 4 ชนิด 
หลังจากนั้นน าข้าวเจ้าเสาไห ้10 กรัม ใส่น้ าพืชผักท่ีได ้คนให้ทั่ว ปิดหุ้มด้วยอลูมิเนยีมฟอยด์ แช่ไว้ท่ีอุณหภูมหิ้อง 
(30 + 5 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง แล้วเทน้ าทิ้ง ท้ิงไว้ 5 นาที แล้วน าไปอบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อน
แบบถาดที่อุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง เพื่อให้ข้าวแช่น้ าผักแห้งมีความช้ืนไม่เกิน 13% เก็บไว้ใน
ถุงซิปล็อคที่อุณหูมิห้อง  

   ท าการทดลองเคลือบข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเหนียวกข 6 และข้าวเหนียวดอ เช่นเดยีวกับข้าวเจ้า
เสาไห ้ 

3. การเตรียมข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระโดยวิธีการหุง/นึ่งพร้อมข้าว 
   วิธีการพืชหุง/นึ่งพร้อมข้าว โดยน าพืชผักพ้ืนบ้านท่ีผ่านการเตรยีมและหั่นเช่นเดียวกับน้ าคั้นผักมาช่ัง

น้ าหนัก 10 กรัม ส่วนพืชผสมใช้อตัราส่วนเดียวกันกับการผลิตข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระโดยวิธีข้าวเคลือบ
และข้าวแช่ หลังจากน้ันน าไปหุงพร้อมกับข้าว 10 กรัมด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า โดยควบคมุปรมิาณน้ าที่ใช้ในการ
หุง และจ านวนการล้างข้าวให้เท่ากัน 



   ท าการทดลองหุงพร้อมข้าวเจ้าขาวตาแห้ง ข้าวเหนียวกข 6 และข้าวเหนียวดอ เช่น เดียวกับข้าวเจ้า
เสาไห ้ 

4. ศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอสิระของข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระ   
   น าตัวอย่างข้าวเสริมสารต้านอนมุูลอิสระจากวิธีทั้ง 3 ไปสกดัตามวธิีการในข้อ 1.2 ของขั้นตอนท่ี 1 

และตรวจหาฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระของตัวอย่างสารสกดั โดยวิธี DPPH assay แล้วน าข้าวเสริมสารตา้นอนุมูล
อิสระทั้งหมดไปหุง ด้วยหม้อไฟฟ้า โดยควบคุมปริมาณข้าว และน้ าทีใ่ช้หุงน้ าให้เท่ากันและศึกษาฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระของข้าวเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระแตล่ะชนิด 

5. ศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคมีและกายภาพข้าวเสริมสารต้านอนมุูลอิสระ 
     2.1 ค่าสี   วิเคราะห์ค่าส ีL*, a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสี Hunter Lab รุ่น Color flex      

   2.2 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  
 6. ศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระ 
     คัดเลือกข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระที่มีฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระสูงสุดของวิธีเคลือบ และวิธีแช่ 
จ านวนชนิดข้าวละ 1 ชนิด แต่หากชนิดพืชซ้ ากันจะเลือกพืชที่ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระถดัไปเพื่อจะได้ชิมข้าวที่
หลากหลายสตูร  ดังนั้นจะมีตัวอยา่งข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระทีน่ าไปทดสอบจ านวน 8 ชนิด 
    ศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบ้ริโภคโดยการใหค้ะแนนความชอบ 
(hedonic scaling 
test) โดยท าการเสิร์ฟตัวอย่างผลติภัณฑ์ ภายในระยะเวลา 10 นาที หลังการหุงเสร็จสิ้นแก่ผู้ทดสอบชิม               
ให้แบบฟอร์มการให้คะแนนแบบสเกลความชอบ 9 คะแนน (Nine-point hedonic scale) แก่ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 20 คน เพื่อทดสอบการยอมรับ มีค่าน้ าหนักตามเกณฑต์่อไปนี้ 
  1=ไม่ชอบมากที่สุด    2=ไม่ชอบมาก 3=ไม่ชอบปานกลาง   4=ไม่ชอบเล็กน้อย  5=เฉยๆ 
   6=ชอบเล็กน้อย    7=ชอบปานกลาง     8=ชอบมาก     9=ชอบมากที่สุด 
 

ผลการวิจัย  
  1. ผลการศึกษาฤทธิ์การต้านอนมุูลอิสระของวัตถุดิบ 

     ผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระจากพืชผักพ้ืนบ้านจังหวัดก าแพงเพชร ข้าวเจ้า และข้าวเหนยีว  
 พบว่า ยอดขนุนมีฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระมากที่สุด คือ 83.92% รองลงมาคือ ผักคันทรง (80.78%) และยอดอ้อย
(75.89%) ตามล าดับ ข้าวเจ้าขาวตาแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระมากกว่าข้าวเจ้าเสาไห้ และข้าวเหนยีวดอ มฤีทธิ์
ต้านอนุมูลอสิระมากกว่าข้าวเหนยีวกข 6 ส่วน BHA มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าพืชตัวอย่างและข้าวตัวอย่าง
ทุกชนิด แสดงดังตารางที่ 1  
 

ตารางที ่ 1  แสดงฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพื้นบ้าน ข้าวเจ้าและข้าวเหนยีวและ BHA 
ตัวอย่าง
พืช 

ยอด
อ้อย 

ผัก
คันทรง 

ยอด
ขนุน 

ผัก 
หนาม 

ผัก 
ปลัง 

ผักกูด ยอดฟัก
ข้าว 

ผักอี
ซึก 

ผัก
อีนูน 

ผัก
พาย 

เสาไห้ ขาว
ตา
แห้ง 

เหนียว 
กข 6 

เหนียว
ดอ 

BHA 

ฤทธิ์ต้าน
อนุมูล
อิสระ 
(%)   
( ±SD) 

75.89
±0.17 

80.78 
±0.21 

83.92
±0.20 

54.49 
±0.11 

68.91
±0.19 

53.72 
±0.29 

42.98
±0.09 

74.03
±0.15 

72.56
±0.28 

71.76
±0.27 

44.59
±0.19 

51.19
±0.16 

41.51±
0.22 

42.67
±0.18 

97.24
±0.24 

 
 



  2. ผลการผลิตข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระจากจากพืชผักพื้นบ้านในจังหวัดก าแพงเพชร 
      2.1 ผลการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมลูอิสระของข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระจากจากพชืผัก
พ้ืนบ้านในจังหวัดก าแพงเพชร 
          ผลการศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของข้าวเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระจากจากพืชผักพ้ืนบ้าน
ในจังหวัดก าแพงเพชร ก่อนหุงและหลังหุง จ าแนกตามวิธีการผลิต ดังนี้ การเคลือบ พบว่า ข้าวเจ้าขาวตาแห้งที่
เคลือบด้วยยอดขนุน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดทั้งก่อนหุง (79.85%) และหลังหุง (75.46%) การแช่ พบว่า 
ข้าวเจ้าขาวตาแห้งที่แช่ในสารสกดัยอดขนุน มีฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระมากที่สุดทั้งก่อนหุง (78.86%) และหลังหุง 
(74.38%) 
ส่วนการหุงพร้อม พบว่า ข้าวเจ้าขาวตาแห้งกับยอดขนุน มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากทีสุ่ดทั้งก่อนหุง (86.23%) 
และหลังหุง (82.53%) โดยภาพรวม ข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระทีผ่ลิตแบบหุงพร้อมของข้าวเจ้าขาวตาแห้งกับ
ยอดขนุน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระมากท่ีสุดทั้งก่อนหุงและหลังหุง และข้าวเสริมสารตา้นอนุมูลอสิระที่ใช้วิธีหุง
พร้อมท้ังก่อนหุงและหลังหุงโดยรวมมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระมากท่ีสดุ รองลงมาคือข้าวเคลือบและข้าวแช่ 
นอกจากน้ียังพบว่าการหุงท าให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระลดลง แสดงดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ของข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอสิระจากจากพืชผักพ้ืนบ้านในจังหวัด 
              ก าแพงเพชรก่อนหุงและหลังหุง 

ชนิด
ข้าว 

 
ชนิดพืช 

ฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระ (% radical scavenging)   ( ±SD) 
เคลือบ แช ่ หุงพร้อม 

ก่อนหุง หลังหุง ก่อนหุง หลังหุง ก่อนหุง หลังหุง 
 
 
ข้าว
เหนียว  
กข 6 

ยอดอ้อย    57.74±0.08 49.28±0.11 55.56±0.11 49.96±0.19 61.40±0.23 52.62±0.22 
ผักคันทรง 62.15±0.12 55.19±0.16 61.75±0.13 54.99±0.15 64.12±0.21 58.91±0.23 
ยอดขนนุ 78.52±0.20 72.96±0.08 78.12±0.05 74.16±0.21 83.82±0.25 77.36±0.12 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 59.27±0.17 54.56±0.19 58.78±0.17 53.56±0.27 60.68±0.14 52.25±0.15 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 65.76±0.11 57.94±0.24 64.86±0.23 58.64±0.15 66.64±0.18 60.72±0.19 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 76.98±0.15 71.67±0.21 76.57±0.28 70.12±0.15 80.57±0.12 72.32±0.27 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอด
ขนุน 72.21±0.10 63.11±0.09 71.23±0.15 62.15±0.22 74.82±0.19 66.56±0.22 

 
 
 
ข้าว
เหนียว
ดอ 

ยอดอ้อย 57.89±0.12 50.04±0.11 56.26±0.12 50.23±0.10 63.50±0.24 55.73±0.23 
ผักคันทรง 63.06±0.23 55.49±0.18 62.15±0.11 54.57±0.20 66.04±0.09 61.85±0.11 
ยอดขนนุ 78.98±0.14 73.25±0.15 78.94±0.18 73.89±0.18 85.92±0.21 79.27±0.25 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 58.87±0.22 53.96±0.16 58.56±0.14 54.26±0.19 63.82±0.15 54.22±0.20 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 66.46±0.13 57.78±0.25 64.16±0.20 58.79±0.17 68.76±0.08 60.91±0.24 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 77.28±0.18 72.79±0.17 77.09±0.22 72.25±0.12 81.97±0.17 76.80±0.12 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอด
ขนุน 72.73±0.21 64.56±0.23 72.17±0.19 64.16±0.17 76.62±0.11 68.99±0.12 

 
 
 
 
ข้าวเจ้า
เสาไห ้

ยอดอ้อย 57.56±0.27 52.23±0.08 55.96±0.10 51.12±0.25 64.35±0.13 58.53±0.14 
ผักคันทรง 64.58±0.15 55.21±0.13 62.85±0.14 55.17±0.18 66.64±0.20 59.54±0.17 
ยอดขนนุ 79.02±0.05 74.56±0.11 78.26±0.18 73.42±0.17 86.12±0.23 81.32±0.21 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 58.71±0.13 52.99±0.15 59.15±0.15 55.06±0.24 65.02±0.25 61.89±0.23 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 67.66±0.18 58.58±0.08 65.02±0.12 58.18±0.26 67.96±0.15 59.27±0.14 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 78.01±0.21 73.80±0.23 77.54±0.21 71.75±0.21 82.77±0.18 75.56±0.18 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอด
ขนุน 73.45±0.23 64.87±0.19 72.47±0.10 64.86±0.24 76.98±0.09 71.94±0.19 



 
 
 
ข้าวเจ้า
ขาวตา
แห้ง 

ยอดอ้อย 58.66±0.08 52.94±0.15 57.54±0.21 52.56±0.15 67.86±0.22 58.93±0.11 
ผักคันทรง 65.19±0.20 56.89±0.14 64.55±0.09 56.27±0.17 67.45±0.10 58.94±0.14 
ยอดขนนุ 79.85±0.09 75.46±0.11 78.86±0.24 74.38±0.12 86.23±0.19 82.53±0.21 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 56.11±0.12 53.28±0.17 60.75±0.20 55.78±0.25 68.42±0.14 63.15±0.25 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 67.93±0.19 59.42±0.25 64.89±0.15 58.88±0.14 68.49±0.12 60.17±0.27 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 78.96±0.11 73.92±0.22 77.94±0.19 72.65±0.12 83.66±0.15 76.06±0.25 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอด
ขนุน 74.28±0.07 67.06±0.16 73.17±0.10 65.16±0.19 77.58±0.13 72.37±0.18 

 

  2.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคมีและกายภาพ 
       2.2.1 สี 
    ผลการศึกษาคณุสมบตัิด้านสี พบว่า ข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระที่ผลิตโดยวิธีการเคลือบ       
มีค่าความสว่างสูงและมีแนวโนม้สไีปทางสีแดง-เหลือง และมีคา่ความสว่างใกล้เคยีงกับเมล็ดข้าวก่อนผ่าน
กรรมวิธ ีส่วนข้าวเสรมิสารต้านอนมุูลอิสระที่ใช้กรรมวิธีการแช่ มีค่าความสว่างสูงและมีแนวโน้มสไีปทางสีแดง-
เหลืองเช่นเดยีวกัน แต่มีค่าความสว่างน้อยกว่าข้าวข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระที่ใช้กรรมวิธีการเคลือบและข้าว
ก่อนผ่านกรรมวิธแีสดงดังตารางที ่3 
ตารางที่ 3 ผลการศึกษาคณุสมบตัิทางด้านเคมีกายภาพดา้นส ี

 
ชนิดข้าว 

 
ชนิดพืช 

ค่าส ี
ก่อนผ่านกรรมวิธ ี เคลือบ แช ่

L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
ข้าวเจ้าขาวตา
แห้ง  

 
73.16 0.73 17.20 

      

ข้าวเจ้าเสาไห ้  71.96 0.74 16.44       
ข้าวเหนียวดอ   79.31 0.17 15.11       
ข้าวเหนียวกข6   82.87 0.14 16.71       
 
 
ข้าวเหนียว  
กข 6 

ยอดอ้อย    80.82 3.00 17.50 54.03 8.45 30.26 
ผักคันทรง    85.15 1.76 15.26 54.63 6.54 30.38 
ยอดขนนุ    86.30 1.09 11.91 65.08 7.29 30.06 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง    62.67 2.93 23.88 51.53 8.08 29.76 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ    86.10 1.01 11.22 68.13 6.98 27.82 
ผักคันทรง+ยอดขนุน    77.55 -0.23 19.83 46.12 5.98 26.61 
ยอดอ้อย+ผกั
คันทรง+ยอดขนนุ    74.94 4.92 20.57 61.88 7.25 28.19 

 
 
 
ข้าวเหนียวดอ 

ยอดอ้อย    77.64 2.47 18.38 56.15 7.85 30.71 
ผักคันทรง    79.42 2.61 17.76 50.47 7.70 29.85 
ยอดขนนุ    77.90 3.55 17.17 66.66 5.89 27.76 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง    70.33 2.25 22.79 48.27 8.16 29.14 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ    86.67 0.97 10.79 69.80 7.19 28.51 
ผักคันทรง+ยอดขนุน    76.88 0.04 21.26 46.63 7.01 26.46 
ยอดอ้อย+ผกั
คันทรง+ยอดขนนุ    76.67 4.24 17.67 60.41 7.55 28.68 

 
 
 

ยอดอ้อย    70.53 2.84 17.83 45.96 8.06 25.22 
ผักคันทรง    72.09 3.15 17.54 44.84 7.17 25.01 
ยอดขนนุ    85.49 1.16 11.08 59.99 5.16 24.56 



 
ข้าวเจ้าเสาไห้ 

ยอดอ้อย+ผกัคันทรง    63.54 3.11 24.25 41.58 7.21 23.35 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ    83.78 0.70 10.00 61.70 6.48 26.14 
ผักคันทรง+ยอดขนุน    67.16 0.80 24.70 37.27 5.59 19.25 
ยอดอ้อย+ผกั
คันทรง+ยอดขนนุ    81.31 2.39 12.97 53.40 6.74 23.76 

 
 
 
ข้าวเจ้าขาวตา
แห้ง 

ยอดอ้อย    76.58 2.92 18.12 43.87 8.19 25.81 
ผักคันทรง    82.05 1.49 14.72 50.15 7.10 26.8 
ยอดขนนุ    83.35 1.75 11.78 60.01 5.05 24.79 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง    65.48 2.95 23.36 37.87 7.64 24.00 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ    84.51 1.79 11.75 60.71 7.64 27.23 
ผักคันทรง+ยอดขนุน    69.22 0.83 22.76 38.50 6.00 19.86 
ยอดอ้อย+ผกั
คันทรง+ยอดขนนุ    72.64 4.77 19.14 53.63 7.12 23.51 

 

     2.2.2 ความช้ืน 
    ผลการศึกษาคณุสมบตัิทางด้านความชื้น พบว่า ข้าวเสริมสารต้านอนมุูลอิสระที่ผลิตโดย
วิธีการเคลือบ ส่วนใหญ่มีความชื้นไม่เกิน   13%  ยกเว้นข้าวข้าวเจ้าเสาไห้เคลือบด้วยผักคันทรง (13.79%) และ
ข้าวข้าวเจ้าเสาไหเ้คลือบด้วยยอดอ้อย+ผักคันทรง+ยอดขนุน (13.15%) ส่วนข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระที่
ผลิตโดยวิธีการแชทุ่กชนิด มีความช้ืนไม่เกิน 13% แสดงดังตารางที่ 4  
 
ตารางที่ 4 ผลการศึกษาคณุสมบตัิทางด้านเคมีกายภาพดา้นความช้ืน  

ชนิดข้าว ชนิดพืช ปริมาณความชื้น (%) 
เคลือบ แช ่

 
 
ข้าวเหนียว กข 6 

ยอดอ้อย 7.59 8.88 
ผักคันทรง 6.72 12.17 
ยอดขนนุ 12.49 6.72 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 11.84 4.09 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 6.46 4.04 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 10.39 4.44 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอดขนนุ 7.45 2.60 

 
 
 
ข้าวเหนียวดอ 

ยอดอ้อย 9.73 0.75 
ผักคันทรง 6.29 9.59 
ยอดขนนุ 8.73 3.93 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 6.12 4.41 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 5.91 3.23 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 6.78 3.89 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอดขนนุ 8.04 2.81 

 
 
ข้าวเจ้าเสาไห้ 

ยอดอ้อย 12.85 11.69 
ผักคันทรง 13.79 2.97 
ยอดขนนุ 7.48 4.26 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 5.77 3.89 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 7.13 3.96 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 7.19 1.59 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอดขนนุ 13.15 0.53 

 ยอดอ้อย 12.06 7.27 



 
 
ข้าวเจ้าขาวตาแห้ง 

ผักคันทรง 6.79 4.24 
ยอดขนนุ 7.23 3.72 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง 6.88 3.71 
ยอดอ้อย+ยอดขนนุ 11.29 0.59 
ผักคันทรง+ยอดขนุน 6.65 0.92 
ยอดอ้อย+ผกัคันทรง+ยอดขนนุ 6.32 0.27 

 

  2.3 ผลการศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 
       ผลการศึกษาระดับการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค พบว่ามีค่าการยอมรับดา้นสี กลิ่น 
และรสชาติที่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยด้านส ีกลิ่น ผู้ชิมให้การยอมรับข้าวเสรมิสาร
ต้านอนุมูลอสิระทีผ่ลติด้วยวิธีแช่ขา้วเหนียวกข 6+ยอดขนุนมากกว่าชนิดอื่นๆ ด้านรสชาติผู้ชิมให้การยอมรับข้าว
เสรมิสารต้านอนุมลูอิสระทีผ่ลิตดว้ยวิธีแช่ของข้าวเจ้าเสาไห้+ยอดขนุนมากกว่าชนิดอื่นๆ และโดยรวมผู้ชิมให้การ
ยอมรับข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระที่ผลิตด้วยวิธีแช่ของข้าวเจ้าเสาไห้+ยอดขนุนมากท่ีสุด แสดงดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 ระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 

สูตรการผลิตข้าว ระดับการยอมรับ ( ±SD) 
สี กลิ่น รสชาติ โดยรวม 

เคลือบ: ข้าวเหนียวกข 6+ยอดขนุน 3.85±1.53ab 3.70± 1.41c 3.05± 1.50d 3.30± 1.38d 
เคลือบ: ข้าวเหนียวดอ+ยอดออ้ย+ยอดขนนุ 3.001±.68 a 3.15 ±1.26c 3.30 ±1.68cd 3.10± 1.65d 
เคลือบ: ข้าวเจา้เสาไห้+ยอดขนุน 3.90±1.83 ab 3.60 ±1.69c 2.60 ±1.31d 3.30± 1.21d 
เคลือบ: ข้าวเจา้ขาวตาแห้ง+คนัทรง+ยอดขนุน 4.50± 1.93bc 4.70±1.62ab 3.20± 1.79cd 3.85 ±1.75cd 
แช:่ ข้าวเหนียวกข 6+ยอดขนุน 5.30 ±1.86c 5.35 ±1.84a 5.10 ±2.48ab 5.00 ±2.44a 
แช:่ ข้าวเหนียวดอ+ยอดออ้ย+ยอดขนุน 4.85± 1.89bc 3.85± 1.78bc 4.15± 2.56bc 4.20± 2.19bc 
แช:่ ข้าวเจ้าเสาไห้+ยอดขนุน 5.10± 1.83c 4.5± 1.78ab 5.65± 2.00a 5.25± 1.88a 
แช:่ ข้าวเจ้าขาวตาแห้ง+คันทรง+ยอดขนุน 4.85 1.75bc 4.65± 1.66ab 5.00± 1.83ab 4.80± 1.79ab 
 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05 )    
 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักพ้ืนบ้านจังหวัดก าแพงเพชร พบว่า ยอดขนุนมีฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระมาก
ที่สุด รองลงมาคือ ผักคันทรง และยอดอ้อย ข้าวเจ้าขาวตาแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระมากกว่าข้าวเจ้าเสาไห้ และ
ข้าวเหนียวดอมีฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระมากกว่าข้าวเหนียวกข 6  ฤทธิ์การต้านอนุมลูอิสระของข้าวเสริมสารตา้น
อนุมูลอิสระที่ผลิตแบบหุงพร้อมของข้าวเจ้าขาวตาแห้งกับยอดขนุนฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดทั้งกอ่นหุง และ
หลังหุง  และข้าวเสริมสารต้านอนมุูลอิสระที่ใช้วิธีหุงพร้อมท้ังก่อนหุงและหลังหุงโดยรวมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
มากที่สุดรองลงมาคือข้าวเคลือบและข้าวแช่ การศึกษาคณุสมบัติดา้นสี พบว่า ข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระทุก
ชนิดมีค่าความสว่างสูงและมีแนวโน้มสีไปทางความเป็นสีแดง-เหลือง ด้านความชื้น พบว่าข้าวเสรมิสารต้าน
อนุมูลอิสระมีความชื้นไมเ่กิน 13% ยกเว้นข้าวข้าวเจ้าเสาไหเ้คลือบด้วยผักคันทรง และข้าวข้าวเจ้าเสาไหเ้คลือบ
ด้วยยอดอ้อย+ผักคันทรง+ยอดขนุน และโดยรวมผู้ชิมให้การยอมรบัข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระของข้าวเจ้า
เสาไห้+ยอดขนุนที่ผลิตด้วยวิธีแช่มากกว่าชนิดอื่นๆ 
 
 
 



 ผลการวิจัยอภิปรายได้ว่า 
 1. พืชผักพ้ืนบ้านจังหวัดก าแพงเพชรที่น ามาศึกษา มฤีทธิ์ต้านอนุมลูอิสระทุกชนิด ทั้งนี้เพราะพืชผัก
และผลไม้ประกอบด้วยสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือสารต้านอนุมูลอิสระหลากหลายชนิด โดยทัว่ไปสามารถ
จ าแนกสารต้านอนุมลูอิสระในพืชผักไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 1) สารต้านอนุมูลอสิระ ที่มีอยู่ในธรรมชาติในรูปของ
วิตามินและแร่ธาตุ ได้แก่ วิตามินเอ ซี อี แร่ธาตุสังกะส ี(Zinc) และเซลีเนียม (Selenium) 2) สารต้านออกซิ
แดนท์ท่ีไม่ใช่วิตามิน ส่วนใหญ่เป็นสารรสฝาดพบในยอดผักและเมล็ดพืช ได้แก่ สารพวกโพลีฟีนอล 
(Polyphenols) เป็นสารในกลุ่มไบโอพลาโวนอย ์ (Bioflavonoids) ไลโคปีน (Lycopenes) แคโรทีนอยด์ 
(Carotenoids) ไอโซฟลาโวน (Isoflavone coumarin derivative) และเบต้า-แคโรทีน เป็นต้น (วันเพ็ญ, 
2550) ซึ่งสอดคล้องกับ Lai et al. (2007 อ้างถึงใน เจนจิรา และประสงค์, 2554) ทีก่ล่าวว่าสารต้านอนุมูล
อิสระส่วนใหญ่ที่พบในพืชเป็นสารประกอบ ฟีนอลิกซึ่งมีหลายชนิด ตัวอย่างเช่น สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ วิตามินอ ี
และแทนนิน ซึ่งเป็นสารพอลิฟีนอล นอกจากนี้ยังมีสารต้านอนุมลูอสิระอื่นๆ เช่น วิตามินซี แคโรทีนอยด์ และ
กรดอินทรีย์ เป็นต้น นอกจากน้ียังพบว่าพืชที่น ามาศึกษามีปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระในปรมิาณที่แตกต่างกัน
ไป ท้ังนี้ข้ึนอยู่กับชนิดของพืชที่แตกต่างกัน สถานท่ีในการเพาะปลูกที่แตกต่างกัน ความอุดมสมบรูณ์ วิธีการเก็บ
รักษาพืช ความสดใหม่ของพืช ซึ่งสอดคล้องผลการวิจัยของนันท์นภสั (2551) ที่พบว่า ผักและสมุนไพรมีปรมิาณ
รวมของสารต้านอนมุูลอสิระ สารประกอบฟีนอลิก และวิตามินซีที่แตกต่างกันตั้งแต่เพียงเล็กน้อยจนอาจถึง 100 เท่า 
ขึ้นอยู่กับชนิดของพืช และสอดคล้องกับนิธิยา และดนัย (2548) ทีว่่าผักและสมุนไพรมีปรมิาณรวมของสารต้านอนุมูล
อิสระ สารประกอบฟีโนลิก และวติามินซีเป็นองค์ประกอบแตม่ีปริมาณที่แตกต่างกัน อาจเกิดจากสถานท่ีในการ
เพาะปลูกท่ีแตกต่างกัน ความอุดมสมบูรณ์ วิธีการเกบ็รักษาพืช ความสดใหม่ของพืช รวมถึงวิธีการสกัดและ
วิธีการวิเคราะห์ซึ่งวิธีการทั้งหมดที่กล่าวมามผีลท าให้ปริมาณรวมของสารต้านอนุมลูอิสระ สารประกอบฟีโนลิก 
และวิตามินซีในแตล่ะพื้นที่แตกต่างกัน  

ส่วนในเมลด็ข้าวมสีารต้านอนุมูลอสิระมีหลายประเภทได้แก่ วิตามิน เกลือแร่ หรือเอ็นไซม์ มีประโยชน์ 
ช่วยป้องกันร่างกายจากอนมุูลอิสระซึ่งเช่ือว่าเป็นสารก่อให้เกิดโรคมะเร็ง สารต้านอนุมลูอิสระส าคัญทีอ่ยู่ในเมล็ด
ข้าว  ได้แก่ แกมมา-ออไรซานอล (Gamma Oryzanol) โทโคฟีรอล (Tocopherol) และโทโคไตรอีนอล 
(Tocotrienol) (ศูนย์วิจัยข้าวอุบลราชธานี, 2554)  
  2. ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของขา้วเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระจากจากพืชผักพ้ืนบ้านในจังหวัด
ก าแพงเพชร ก่อนหุงและหลังหุง พบว่า ข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระที่ใช้วิธีหุงพร้อมท้ังก่อนหุงและหลังหุง
โดยรวมมีฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระมากท่ีสุดรองลงมาคือข้าวเคลือบและข้าวแช่ ทั้งนีอ้าจเป็นเพราะข้าวเสริมสารต้าน
อนุมูลอิสระที่ใช้วิธีหุงพร้อม ไม่มีการสญูเสยีสารต้านอนุมลูอิสระระหว่างกระบวนการผลติ เนื่องจากไม่มีการคั้น
น้ าออกจากพืชผัก การคั้นน้ าออกจากพืชผักส าหรับน าไปเคลือบและแช่ข้าวนั้นสารตา้นอนุมูลบางส่วนอาจติดอยู่
ที่กากพืชได้ และการที่ข้าวเสริมสารต้านอนุมลูอิสระแบบข้าวเคลือบมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระมากกว่าข้าวแช่ 
เนื่องจากในกระบวนการผลติแบบข้าวแช่นั้นมีขั้นตอนการเทน้ าผักทิง้หลังจากการแช่ข้าวนาน 5 ช่ัวโมง ปริมาณ
สารตา้นอนุมูลอสิระของน้ าผักจึงอาจสูญหายในข้ันตอนน้ีได้ นอกจากน้ีผลการวิจัยพบว่าการหุงท าให้ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระลดลง ทั้งนีเ้พราะกระบวนการหุงข้าวมีการใช้ความร้อน ความร้อนเป็นปัจจยัหนึ่งที่ท าให้ฤทธ์ิในการ
ต้านอนุมูลอสิระลดลง สอดคล้องกับศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว (2552) ทีศ่ึกษากระบวนการหุงต้มข้าวที่มสีมี่วงเข้ม 
ด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า พบว่า การหุงมีผลท าให้ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอสิระลดลงประมาณ 50% หรือลด
ประสิทธิภาพลงประมาณครึ่งหนึ่งของข้าวดิบ   และสอดคล้องกับผลการวิจัยของสุธยา (2551) ที่พบว่าใน
กระบวนการผลติข้าวหุงสุกไวนั้นอาจมีการสูญเสียสมบตัิการต้านอนุมูลอิสระและวิตามินในข้าวกล้องไปบางส่วน 



โดยจะมีการสูญเสียไปในน้ าท่ีใช้แช่ซึ่งรวมถึงวิตามินที่สามารถละลายได้ในน้ าด้วย นอกจากน้ีในขั้นตอนการให้
ความร้อนก็จะเป็นอีกสาเหตุหนึ่งของการสูญเสียสมบัตดิังกล่าวเช่นกนั 
  3. ผลการศึกษาคุณสมบตัิทางด้านเคมีกายภาพด้านสี พบว่า ข้าวเสรมิสารต้านอนุมลูอิสระทุกชนิดมีค่า
ความสว่างสูงและมีแนวโน้มสไีปทางความเป็นสีแดง-เหลือง ทั้งนี้เพราะน้ าคั้นผักก่อนน าไปเคลือบหรอืแช่ข้าวนั้น
มีสีเขียวเข้ม เมื่อน าไปเคลือบหรือการแช่ข้าวจึงมีผลท าใหส้ีของข้าวเข้มขึ้นในโทนสีแดง-เหลือง ส่วนข้าวเสรมิสาร
ต้านอนุมูลอสิระที่ใช้วิธีการเคลือบมีค่าความสว่างใกล้เคียงกับเมลด็ขา้วก่อนผ่านกรรมวิธี แต่ข้าวเสริมสารต้าน
อนุมูลอิสระที่ใช้กรรมวิธีการแช่มีคา่ความสว่างน้อยกว่าข้าวเสรมิสารต้านอนุมูลอสิระที่ใช้กรรมวิธีการเคลือบและ
ข้าวก่อนผ่านกรรมวิธี ทั้งนี้เพราะข้าวแช่เกิดการดดูติดผิว (Adsorption) ระหว่างน้ าผักกับส่วนของเมล็ดข้าวซึ่ง
เป็นส่วนของแข็งที่มีผิวเป็นท่ีเกาะจับของสารที่ถูกดูดติด (กระบวนการดูดซับ, 2551) จึงท าให้ข้าวเสริมสารต้าน
อนุมูลอิสระที่ใช้กรรมวิธีการแช่มีสเีขียวเข้มกว่าข้าวเสริมสารต้านอนมุูลอิสระที่ใช้กรรมวิธีการเคลือบ  
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