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บทคดัย่อ  

การศึกษาคร้ังน้ีมุ่งศึกษาพฒันาสารสกัดเศษขา้วหอมมะลิพนัธุ์ 105 ที่มีมาตรฐาน เพื่อ
ประยกุตใ์ชใ้นเคร่ืองส าอาง โดยท าการสกดัเศษขา้วหอมมะลิดว้ยวธีิ การเขยา่ ที่ 150 รอบต่อนาที ที่
อตัราส่วน ตวัอยา่งต่อตวัท าละลาย (70% เอทานอล) 1:10 w/v เป็นระยะเวลา 16 ชัว่โมง ที่ 30 องศา
เซลเซียส โดยท าการสกดั 3 คร้ัง เพื่อเทียบมาตรฐาน จากนั้นน าสารสกดัที่ไดม้าวิเคราะห์สารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ พร้อมทั้งศึกษาองค์ประกอบของสารสกัดเพื่อหา
เอกลกัษณ์ดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟฟ่ีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า 
ร้อยละผลผลิตของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิอยู่ระหว่าง 0.510-0.563 และสารสกดัเศษขา้วหอม
มะลิทั้ง 3 ชุดมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพใกลเ้คียงกนั โดยปริมาณรวมสารกลุ่มฟินอลิกมีค่า
อยู่ระหว่าง 0.121-0.127 mg GAE/g sample และมีปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยล์ มีค่าระหว่าง 
0.033-0.034 mg QE/g sample และสารกลุ่มโปรแอนโทไซยานิดิน อยูร่ะหว่าง 12.828-12.966 mg 
CE/g sample ประกอบกบัผลการศึกษาโครมาโตแกรมของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 ชุดพบว่า
มีลกัษณะโครมาโตแกรม คลา้ยคลึงกนั ดงันั้นสารสกดัทั้ง 3 ชุดจึงมีองคป์ระกอบสารและปริมาณ
สารที่คลา้ยคลึงกนั  นอกจากน้ีผลการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 
3 ชุด พบว่า สารสกัดทั้ง 3 ชุดมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระใกลเ้คียงกนั โดยฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ วิธี
DPPH radical scavenging activity มีค่าระหว่าง 0.287-0.320 mg TEAC/g sample และ ABTS 
activity มีค่าระหวา่ง 1.937-2.051 mg TEAC/g sample และ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยวิธี FRAP อยู่
ระหวา่ง 0.415-0.452 mg TEAC/g sample ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า สารสกดัเศษขา้วหอมมะลิ 
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105 มีมาตรฐาน โดยให้สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงสามารถน ามา
ประยุกต์ใช้เป็นสารออกฤทธ์ิในเคร่ืองส าอางได้และยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าของเศษข้าวให้แก่
เกษตรกรอีกดว้ย 

 
ค าส าคญั: ขา้วหอมมะลิ 105/ฟลาโวนอย/ฟินอลิก/ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ/สารสกดั 
  
Abstract 
 The purpose of this study was to develop the standard extract from broken Jasmine 105 
Rice by using the shaking method with 70% ethanol at ratio sample: solvent 1:10 w/v at 150, 30 
degree celsius for 16 hours. Extract was repeated three times at the same condition for 
standardized the extraction method. All extracts were determined the bioactive compounds (total 
of phenolic, flavonoid and proanthocyanidin contents) and investigated the chromatogram of 
these extracts by High Performance Liquid Chromatography (HPLC) as well as determined their 
antioxidant activity (DPPH, ABTS radical scavenging and FRAP activities). The results showed 
that the extractable yield ranged from 0.510 to 0.563 without different values from each extract. 
For the determination of bioactive compounds, the total of phenolic content of each extract was 
similar together that ranged from 0.121 to 0.127 mg GAE/g sample. Consistency, the total 
flavonoid (TFC) and proanthocyanidin (TPAC) contents of each extract did not differ that were 
0.33±0.171 mg QE/g sample for TFC and 12.897±0.069 mg CE/g sample for TPAC. Moreover, 
the investigation on chromatograms of these extract by HPLC showed that chromatogram of these 
extracts was similar together with composed of little procyanidin B2.  For anti-oxidant activity, 
DPPH radical scavenging activity of these three extract ranged from 0.287 to 0.320 mg TEAC/g 
sample and their  ABTS were between 1.937 to 2.051 mgTEAC/g sample as well as FRAP of 
these extracts ranged from 0.415 to0.452 mg TEAC/g sample. The results suggested that the 
method of extraction for preparation the broken jasmine 105 rice extract can be used as standard 
method. It resulted the extract which composed of high bioactive compounds (phenolic, flavonoid 
and proanthocyanidin) and antioxidant capacity. It can be applied as active ingredient in cosmetic 
and other products. 
 
Keywords: antioxidant/extraction/Jasmine 105 rice/phenolic/flavonoid 
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บทน า 
 ตลาดผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางในประเทศไทยมีความหลากหลายและแข่งขนักันสูงมาก 
เน่ืองจากส่วนแบ่งของตลาดมีมูลค่าสูงมหาศาล   จากการเปิดเผยของสมาคมผูผ้ลิตเคร่ืองส าอางไทย
เปิดเผยว่า ในปี พ.ศ.2556 มีมูลค่าตลาดรวม 2.1 แสนลา้นบาท แบ่งเป็นตลาดในประเทศ 60% คิด
เป็นมูลค่า 1.2 แสนลา้นบาท และตลาดส่งออก 40% คิดเป็นมูลค่ากว่า 9 หม่ืนลา้นบาท โดยรวมมี
การเติบโตร้อยละ 10 จากปี 2555 (ส านักงานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 
2015)จากการเจริญเติบโตอยา่งรวดเร็วของตลาดเคร่ืองส าอางน้ีส่งผลให้เกิดการพฒันา คิดคน้ วตั
กรรม และเทคโนโลยีใหม่ ๆ รวมไปถึงการน าสารชีวภาพจากธรรมชาติเขา้มาใช้ในผลิตภณัฑ์
เคร่ืองส าอางมากยิ่งขึ้ น ตัวอย่างที่พบมากในปัจจุบัน อาทิเช่น เคร่ืองส าอางออร์แกนิก นับว่า 
เคร่ืองส าอางออร์แกนิกน้ี สามารถดึงดูดความสนใจจากผูบ้ริโภคได้เป็นพิเศษ เน่ืองจากให้
ความรู้สึกปลอดภยั ไม่มีการใชย้าปฏิชีวนะ ไม่มีการตดัต่อพนัธุกรรม ไม่มีสารเจือปน ไม่มีการผสม
สารซลัไฟด,์ ไนเตรท หรือ ไนไตรท ์ในระหวา่งขบวนการผลิตหรือจดัการ ทั้งน้ียกเวน้ ไวน์ที่มีการ 
ผสม Sulfites อาจจะระบุบนฉลากไดว้า่ made with organic grapes (ส านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2014) ซ่ึงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากธรรมชาติ สามารถสกดัไดท้ั้งจากพืช และ สัตว ์เช่น 
สารสกดัจากวา่นหางจระเข ้มงัคุด ชะเอมเทศ แตงกวาง ถัว่เหลือง รวมทั้งขา้ว 
 ขา้ว เป็นพืชเศรษฐกิจของไทย เป็นแหล่งปลูกขา้วที่ผลิตออกสู่ตลาดของประเทศและ 
ตลาดโลกมากที่สุด และเป็นศูนยก์ลางของการศึกษาวจิยัพนัธุ์ขา้ว ขา้วมีหลายพนัธุ์ให้เลือกซ้ือ สาย
พนัธุท์ี่ไดรั้บความนิยม และมีมูลค่ามากที่สุดในตลาด โดยเฉพาะ ขา้วหอมมะลิ100% ชั้น1 (สมาคม
ผูส่้งออกขา้วไทย, 2013-2014) นอกจากน้ียงัมีการศึกษาสารส าคญัและฤทธ์ิทางชีวภาพในขา้ว
มากมายทั้งขา้วเศรษฐกิจ (ขา้วหอมมะลิ) กลุ่มขา้วเหนียว (ทั้งมีสี และไม่มีสี) และกลุ่มขา้วทอ้งถ่ิน 
(ขา้วมีสี) (ส านกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ (วช.), 2007) แต่อยา่งไรก็ตาม ยงัมีการศึกษาน้อย
มากในสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากขา้วมูลค่าต  ่า เช่นขา้วหัก ปลายขา้ว เศษขา้ว ซ่ึงขา้วมูลค่าต  ่า
เหล่าน้ีไม่เป็นที่นิยมบริโภคของผูบ้ริโภค แต่นิยมน าไปเป็นอาหารสัตว ์นอกจากน้ีการก าหนด
มาตรฐานการสกดัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เพื่อให้ได้ฤทธ์ิและปริมาณสารดงัขา้งตน้ จึงเป็นส่ิง
ส าคญั เพื่อให้ได้สารส าคญั ในการประยุกต์ใช้ในเคร่ืองส าอาง ดังนั้นการศึกษาน้ีจึงมุ่งก าหนด
มาตรฐานการสกดัสารออกฤทธ์ิ และฤทธ์ิทางชีวภาพจากขา้วที่มีมูลค่าต  ่า ไดแ้ก่ ปลายขา้ว เศษขา้ว 
หรือขา้วหัก เพื่อเพิ่มมูลค่าขา้วดังกล่าว อีกทั้ง น ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอาง เป็นการ
ส่งเสริมเกษตรกรสร้างอาชีพอีกดว้ย 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. ก าหนดมาตรฐานการสกดัสารออกฤทธ์ิจากเศษขา้วหอมมะลิพนัธุ ์105  
2. ศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากเศษขา้วหอมมะลิ
พนัธุ ์105 

 
ขอบเขตการวิจัย  

1. คน้ควา้ขอ้มูล งานวจิยัที่เก่ียวขอ้ง 
2. ก าหนดมาตรฐานการสกดัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากเศษขา้วหอมมะลิพนัธุ ์105 
3. ศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากเศษขา้วหอมมะลิ

พนัธุ ์105 
 

การทบทวนวรรณกรรม      
1.  แนวคดิหลักการทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ มีความส าคัญของประเทศไทย เป็นแหล่งอาหารหลักที่ให้
คาร์โบไฮเดรตที่ส าคญัในการด ารงชีวิตของประชากร ใช้ท  าเป็นขนมหวานชนิดต่างๆ ขนมปัง ใน
ดา้นอุสาหกรรมใชใ้นการผลิตแอลกอฮอลส์ าหรับใชผ้ลิตวิสก้ี ในปัจจุบนัขา้วยงัเป็นที่ตอ้งการของ
ตลาดทั้งภายในประเทศ และต่างประเทศ อีกทั้งยงัเป็นที่นิยมน ามาประยุกต์ใชใ้นอุตสาหกรรม
เคร่ืองส าอางแลว้ในบางประเทศแถบเอเชีย ที่มีการปลูก และส่งออกขา้ว (คณะผลิตกรรมการเกษตร 
มหาวทิยาลยัแม่โจ,้ 2007) 
 ขา้วที่บริโภคจะอยูใ่นรูปของขา้วสารขาวและขา้วกลอ้ง ซ่ึงมีองคป์ระกอบทางเคมีดงัน้ี
(ส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ (วช.), 2008) 
 1) คาร์โบไฮเดรต ที่พบมากในขา้วจะอยูใ่นรูปของแป้ง (starch) ซ่ึงเป็นคาร์โบไฮเดรต
ประเภท พอลิแซ็คคาไรด์จะพบมากที่สุดประมาณ 99 เปอร์เซ็นต ์จึงมีผลต่อคุณภาพขา้วมากที่สุด 
โมเลกุลของแป้งประกอบดว้ยพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ อะมิโลส และอะมิโลแพคติน ซ่ึง
โมเลกุลแป้งทั้ง 2 ชนิดรวมกนัแน่นจนเป็นเม็ดแป้ง 
 2) โปรตีน ในขา้วมีปริมาณที่แตกต่างกนัขึ้นอยูก่บัพนัธุ์ขา้ว โดยโปรตีนจะเกิดขึ้นตาม
ส่วนต่างๆของเมล็ดโปรตีนจะรวมตวักนัเป็นรูปร่างที่มี Glutelin เป็นองคป์ระกอบหลกัอยูภ่ายใน 
ซ่ึงมี 3 รูปแบบ คือ แบบผลึก (crystalline) แบบรูปร่างกลมขนาดเล็ก และรูปร่างกลมขนาดใหญ่ 
โดยโปรตีนที่แทรกอยูใ่นเมล็ดจะแทรกอยูร่ะหว่างเม็ดแป้งที่เช่ือมโยงกบัเม็ดแป้ง โปรตีนในเมล็ด
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ขา้วสามารถแบ่งเป็น 4 ชนิด ตามคุณสมบติัในการละลายไดแ้ก่ อลับูมิน (Alblumin) โกลบูลิน 
(Globulin) โปรลามิน (Prolamin) และ กลูเตลลิน (Glutelin)  
 3)ไขมนั ขา้วมีปริมาณไขมนัประมาณ 3 เปอร์เซ็นตข์องขา้วทั้งเมล็ดประเภทไขมนัในขา้ว
ส่วนใหญ่คือ  ไตรกลีเซอร์ไรด์ รองลงมาคือ  ฟอสฟอลิพิด (phospholipids) ไกลโคลิพิด 
(glycolipids) และเทอร์พนีอยด ์(terpenoid)  
 3) แร่ธาตุ ในเมล็ดขา้วที่ส าคัญมี 9 ชนิด ได้แก่ แคลเซียม (calcium) แมกนีเซียม 
(magnesium) ฟอสฟอรัส(phosphorus) โพแทสเซียม (potassium) เหล็ก (iron) สังกะสี (zinc) 
แมงกานีส (manganese) ซีเลเนียม (selenium) และกาบา หรือ GABA (gamma-amino butyric acid) 
ซ่ึงเป็นสารที่เกิดขึ้นในเมล็ดขา้วขณะที่ขา้วเร่ิมงอก 
 5) วิตามิน (vitamin) ในเมล็ดขา้วมีวิตามินที่ส าคญัได้แก่ กลุ่มวิตามินที่ละลายในน ้ า
ประกอบด้วย วิตามินบี 1(Thiamine) วิตามินบี 2(riboflavin) วิตามินบี 3 (Niacin) วิตามินบี 5 
(Pathothenic acid) วติามินบี 6 (Pyridoxine) วิตามินบี 9 (Folic acid)วิตามินบี 12 (Cyanocobalamin) 
โคลีน (Chlorine) และอีโนซิทอล (Inosital) และกลุ่มวิตามินที่ละลายในไขมัน ประกอบด้วย 
วิตามิน 4 ชนิด คือ วิตามินเอ (retinol) วิตามินอี (α-Tocopherol)  วิตามินเอฟ หรือที่รู้จกักนัในช่ือ 
กรดไลโนเลอิค (linoleic acid) และแคโรทีน (Carotene) 
 สารกลุ่มวติามิน ไดแ้ก่ Tocopherol Tocotrienol วิตามินเอ เป็นตน้ ท าหน้าที่เป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระที่ส าคญัในเมล็ดขา้ว ท าหน้าที่ช่วยปกป้องเซลล์ผิวในร่างกายให้ท  าหน้าที่ได้อย่าง
สมบูรณ์ ยบัย ั้งการท าลาย หรือการเส่ือมสภาพของเซลล์ต่าง ๆ อนัเน่ืองมาจากการเกิดอนุมูลอิสระ 
ซ่ึงเกิดจากขบวนการเมตาบอลิซึมในร่างกาย หรือจากมลพิษในส่ิงแวดล้อม เช่น ไนโตรเจนได
ออกไซด ์โลหะหนกัต่าง ๆ เป็นตน้ 
 -oryzanol (แกมม่า-ออไรซานอล) (Takagi C., 1963)เป็นสารธรรมชาติที่พบไดใ้นจมูก
ขา้วและร าขา้ว ซ่ึงประกอบด้วย Ferulic acid Sterol และ Triterpene alcohols ท าหน้าที่เป็น 
Antioxidant effects Whitening effect ซ่ึงท าหน้าที่ยบัย ั้งการท างานของ Trirosinase และการสร้าง 
Melanin เพิม่ความชุ่มช้ืน ลดอาการระคายเคือง และตา้นการอกัเสบ อีกทั้งยงัช่วยปกป้องผวิจากรังสี
ยวู ี
 Felulic acid เป็นอุพนัธุ์ของ Cinnamic acid มีส่วนช่วยในการตา้นอนุมูลอิสระ ยบัย ั้งการ
สร้างเม็ดสี (Melanin) เน่ืองจากโครงสร้างของ Ferulic acid คลา้ยคลึงกบั Tyrosine และปกป้องผิว
จากรังสียวู ี
 Proanthocyanidin สามารถกระตุน้การแบ่งตวัของ hair follicle cells ใน in-vitro และท า
ให้เกิดการเปล่ียนแปลงของ hair cycle จาก telogen phase ไปเป็น anagen phase ใน in-vivo 
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Procyanidin B-2 เป็น protein kinase C (PKC) inhibitors ซ่ึงพบใน apple (Malus pumila) ท าหน้าที่
เป็น growth promoting factor ใน murine hair epithelial cell และมี hair-growing activity เพราะไป 
modulation of the expression และ translocation of KPC isozymes (α, β1, β2 และ ) ใน hair 
epithelial cells (วรางคณา และคณะ, 2008) 
 
 
2. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   
 จากผลงานวิจยัที่ผ่านมาพบว่า สารสกดัจากขา้วสามารถลดร้ิวรอยบนผิวหนังไดถึ้ง 40 
กวา่เปอร์เซ็นตภ์ายใน 2 สปัดาห์ และเม่ือผา่นไป 6 สปัดาห์ ปรากฏวา่ร้ิวรอยลดลงไดถึ้ง 67% อีกทั้ง
ยงัช่วยเพิม่ความชุ่มช้ืน ถนอมผวิ ไม่ใหผ้วิหนงัแหง้กร้าน เน่ืองจากในขา้วหอมมะลิประกอบไปดว้ย
สารส าคญัหลายชนิด เช่น แกมมา-ออริซานอล, กรดไฟติก, กรดเฟอรูลิค, โทโคฟีรอล, โทโคไตรอี
นอล และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัอีกหลายชนิด ที่มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิ
เดชัน่อนัเป็นสาเหตุที่ท  าใหเ้น้ือเยือ่เส่ือมสภาพ ในส่วนของผลิตภณัฑด์า้นเส้นผม ยงัช่วยเพิ่มความ
นุ่มล่ืนให้แก่เส้นผม และท าให้ผมนุ่มสลวย ทดสอบโดยการใช้อาสาสมัครหลายคน ผ่าน
กระบวนการวิจยัอย่างเป็นระบบ มีการใชเ้คร่ืองมือวดัการเปล่ียนแปลงของร้ิวรอยบนผิวหนัง ซ่ึง
สามารถวดัออกมาเป็นเปอร์เซ็นตก์ารลดร้ิวรอยได ้โดยไม่ไดใ้ชก้ารประมาณการโดยสายตา (จีรเดช
, อรัญญา มโนสร้อย, 2011) 
 สถาบนัวิจยัโภชนาการ ม.มหิดล ศูนยว์ิทยาศาสตร์ขา้ว ม.เกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน 
เล็งเห็นวา่ประเทศไทยมีขา้วเป็นอาหารหลกัที่ทุกคนตอ้งบริโภค การปรับปรุงพนัธุ์ขา้วให้มีคุณค่า
ทางโภชนาการจกัมีประโยชน์อยา่งยิง่ต่อประชากรไทย และส่งเสริมการเกษตร จึงท าการศึกษาวิจยั
ขา้วจนพบว่าขา้วมี อลัฟาโทโคเฟอรอล ท าหน้าที่เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ยบัย ั้งการท างานของ 
protein kinase C ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการท างานของระบบภูมิคุม้กนัและการเกิดการอกัเสบของเซลล ์
สาร Gamma Oryzanol ประกอบดว้ย Sterol และ Furulic Acid Rosenbloom สารโพลีฟีนอล สาร
แอนโทไซยานิดิน (รัชนี คงคาฉุยฉาย และคณะ, 2011) 
 งานวิจยัของภาคเอกชน ระหว่าง Thann-Oryza CO.,LTD ผูส้นับสนุน กบั Spincontrol 
Asia CO.,LTD ศึกษาประสิทธิภาพของ สารสกดัจากขา้ว ในผิวหนังผูห้ญิงเอเชียที่มีอายรุะหว่าง 
18-65 ปี ที่มีผิวแห้ง หยาบ ในทุกประเภทของสภาพผิวได ้ผิวมนั ผิวผสม ผิวแห้ง และผิวธรรมดา 
โดยใชเ้คร่ือง Corneometer ในการวดัความชุ่มช้ืนของผิวหนัง Chromametry เพื่อประเมินสภาพสี
ผวิ วดัค่าหลงัทาผิวไปแลว้ที่ 2 4 และ 6 ชัว่โมง ตามล าดบั และ Sensory evaluation of the radiance 
of skin complexion (C.L.B.T. Method Asian Version) ประเมินที่ สัปดาห์ที่ 4 โดยมีผูเ้ช่ียวชาญ 3 
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ท่านในการสรุปผล โดยวดัค่าความชุ่มช้ืนจากเคร่ือง Corneometer และวดัค่าสีผิวจากเคร่ือง 
Chromametry และ Sensory evaluation of the radiance of skin complexion (C.L.B.T. Method) 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
1.  การเตรียมขา้ว 
 น าเศษขา้วหอมมะลิที่ไม่ใชแ้ลว้จากการสีขา้วมาท าการคดัเลือกเอาส่ิงสกปรกและ ฝุ่ น
ออก แลว้น าไปอบในตูอ้บที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 18 ชัว่โมง  
            
2.  ขั้นตอนการวจิยั  
2.1 วธีิการสกดั  
 น าเศษข้าวหอมมะลิที่อบแล้วมาสกัดโดยชั่ง 100 กรัม ลงในขวดรูปชมพู่ เติม 70% 
Ethanol  1,000 ml ดว้ยวธีิ Shaking method ที่อุณหภูมิ 30 องศา ความเร็วในการหมุนที่ 150 รอบต่อ
นาที นาน 16 ชัว่โมง โดยท าการสกัด 3 คร้ัง เพื่อก าหนดมาตรฐานการสกดัสารจากเศษขา้วหอม
มะลิ กรองสารสกดัดว้ย เคร่ืองกรองสุญญากาศ ผ่านกระดาษ whatman no.1 จ  านวน 2 รอบ จนได้
สารละลายที่มีลักษณะใส ระเหยตวัท าละลายเอทานอลออกด้วยเคร่ือง Rotary Evaporator ที่
ความเร็ว 4-6 อุณหภูมิที่ความร้อน 50 องศาเซลเซียส น าสารสกดัที่ไดท้  าให้แห้งดว้ยเคร่ือง freeze 
dry เป็นเวลา 18 ชัว่โมง 
2.2 การวเิคราะห์หาปริมาณการออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  
 2.2.1 การวเิคราะห์หาปริมาณ Total Phenolic Compound  
 น าสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 คร้ัง (Sample1, Sample 2, Sample 3) มาศึกษาโดย
เตรียมที่ความเขม้ขน้ 5 mg/ml ปิเปตสารละลายปริมาตร 20 µl ผสมกบั Folin-Ciocalteu reagent 
ปริมาตร 100 µl ผสมใหเ้ขา้กนั ทิ้งไว ้1 นาที จากนั้นเติม 7.5% (w/v) Sodium bicarbonate  ปริมาตร 
80 µl ผสมให้เขา้กนั ทิ้งไวใ้ห้เกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที หลงัจากนั้นวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 765 nm. ค  านวณปริมาณ Total Phenolic จากกราฟมาตรฐานของ 
Gallic acid และรายงานผลเป็นปริมาณ Gallic acid equivalent (mg GAE/g sample) 
 2.2.2 การวเิคราะห์หาปริมาณ Total Flavonoid Content  
 วิเคราะห์โดยการน าสารสกัดที่ได้ทั้ ง 3 คร้ัง เตรียมที่ความเขม้ขน้ 5 mg/ml ปิเปต
สารละลายปริมาตร 25 µl ผสมกบั 95% ethanol  ปริมาตร 75 µl ผสมให้เขา้กนั จากนั้นเติม 10% 
Aluminium Chloride ปริมาตร 5 µl กบั 1M potassium acetate ปริมาตร 5 µl และน ้ ากลัน่ปริมาตร 
140 µl ผสมใหเ้ขา้กนั ทิ้งไวใ้หเ้กิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงที่
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ความยาวคล่ืน 765 nm. น าค่าที่ได้มาค  านวณปริมาณ Total Phenolic จากกราฟมาตรฐานของ 
Quercetin และรายงานผลเป็นปริมาณ Quercetin equivalent (mg GE/g sample)  
 2.2.3 การวเิคราะห์หาปริมาณ Total Proanthocyanidin content  
 ท  าได้โดยน าสารสกัดเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 คร้ัง มาเตรียมที่ความเขม้ข้น 5 mg/ml  
ปริมาตร 20 µl ผสมให้เขา้กันกบั  1% Vanillin ที่เตรียมไว ้ปริมาตร 50 µl และสารละลาย 25% 
H2SO4 ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิห้อง ในที่มืด เป็นเวลา 15 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคล่ืน 500 nm. หลงัจากนั้นน ามาค านวณหาค่าการดูดกลืนแสงดงัสมการ ค่าการดูดกลืนแสง = 
(D – C) – (A – B) โดยที่ A = ค่าการดูดกลืนแสงของ control, B = ค่าการดูดกลืนแสงของ blank 
control, C = ค่าการดูดกลืนแสงของ blank sample และ D = ค่าการดูดกลืนแสงของ sample จากนั้น
น าค่าที่ได ้มาค านวณปริมาณ Proanthocyanidin จากกราฟมาตรฐานของ Catechin แลว้รายงานผล
เป็น Catechin Equivalent (mg CE/g sample)  
2.3 การวเิคราะห์หาฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ  
 2.3.1 การวเิคราะห์หาฤทธ์ิ DPPH radical-scavenging activity   
 โดยปิเปตสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 คร้ัง ที่ความเขม้ขน้ 5 mg/ml ปริมาตร 10 µl 
ผสมกบัสารละลาย 2,2-Diphenyl-1-pykril-hydrazyl (DPPH) ปริมาตร 190 µl ในแผ่น Microplate 
ทิ้งใหเ้กิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 515 nm. 
ซ่ึงความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระจกัตอ้งน ามาค านวณค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งการเกิด DPPH 
radical ดงัสมการ % DPPH radical-scavenging activity  =   [(A – B)/A] x 100 โดยที่ A = ค่าการ
ดูดกลืนแสงของชุดควบคุม และ B = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน แลว้น าค่าที่ไดม้า
วเิคราะห์ และรายงานผลเป็น Trolox Equivalent Antioxidant Capacity (mg TEAC/g sample)  
 2.3.2 การวเิคราะห์หาฤทธ์ิ ABTS radical-scavenging activity   
 โดยเตรียมสารละลาย 3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid (ABTS) กับสารละลาย 
Potassium persulphate ในอตัราส่วน 1:1 (v/v) ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิห้องในที่มืด นาน 15 
ชัว่โมง จากนั้นน ามาเจือจางดว้ยสารละลาย Phosphate buffer ในอตัราส่วน 1:20 (v/v) ให้มีค่าการ
ดูดกลืนแสงไม่เกิน 1,000 จากนั้นปิเปตสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 คร้ัง ที่ความเขม้ขน้ 5 mg/ml  
ปริมาตร 10 µl ผสมกบัสารละลาย ABTS•+  ปริมาตร 190 µl อยา่งรวดเร็ว ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาที่
อุณหภูมิหอ้ง ในที่มืด เป็นเวลา 15 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 734 nm. ค  านวณหา
ค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งการเกิด ABTS radical ดงัสมการ % ABTS radical-scavenging activity  =   
[(A – B)/A] x 100 โดยที่ A = ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม และ B = ค่าการดูดกลืนแสงของ
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สารละลายมาตรฐาน แลว้น าค่าที่ไดม้าวเิคราะห์ และรายงานผลเป็น Trolox Equivalent Antioxidant 
Capacity (mg TEAC/g sample) 
 2.3.3 การวเิคราะห์หาฤทธ์ิ FRAP radical-scavenging activity   
 เต รียมสารละลาย  Ferric tripyridylthaiazine โดยปิ เปตสารละลาย  2,4,6-
tripyridylpsptriazine (TPTZ) 1 ml ผสมกบัสารละลาย FeCl3 1 ml และ sodium acetate buffer 10 ml 
ผสมให้เขา้กนั น าสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 คร้ัง ที่ความเขม้ขน้ 5 mg/ml ปิเปตสารละลาย
ปริมาตร 10 µl ผสมสารละลาย Ferric tripyridylthaiazine (FRAP) ปริมาตร 190 µl ผสมให้เขา้กนั
อยา่งรวดเร็ว ในแผ่น Microplate ทิ้งไวใ้ห้เกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิห้อง ในที่มืด เป็นเวลา 15 นาที 
หลงัจากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 593 nm. น าค่าที่ไดม้าค  านวณหาความสามารถ
การตา้นออกซิเดชนัจากกราฟมาตรฐานของ Trolox และรายงานผลเป็นปริมาณ Trolox equivalent 
(mg TEAC/g sample)  
2.4 ศึกษาองค์ประกอบของสารสกัดด้วยเคร่ือง High Performance Liquid Chromatography 
(HPLC) 
 น าสารสกดัหยาบเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 ชุดมาวิเคราะห์หาโครมาโตแกรมดว้ยเคร่ือง 
HPLC โดยใชส้ภาวะการศึกษา Column Platinum EPS C 18 (100A, 3 um, 53 mmx7 mm) ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส Flow rate 2.0 ml/min และ detactor 210 nm โดยใช ้0.5% trifluoroacetic 
acid: acetonitrill (87:13) 
 
ผลการวิจัย  
1. ปริมาณสารสกัดหยาบ  
 จากการสกดัสารออกฤทธ์ิจากเศษขา้วหอมมะลิดว้ยเอทานอล ไดส้ารสกดัสีเหลืองอ่อน
ใส มีกล่ินของขา้ว เม่ือแยกตวัท าละลายออกดว้ยเคร่ือง rotatory evaporator ท  าให้ไดส้ารสกดัที่มีสี
น ้ าตาล ไม่มีกล่ิน Ethanol เหลืออยู ่จากนั้นน าสารสกดัที่ไดเ้ขา้เคร่ือง freeze dry จะไดส้ารสกดัสี
น ้ าตาลเขม้ มีลกัษณะขน้หนืด เม่ือน าสารสกดัทั้ง 3 ซ ้ าที่ไดม้าค  านวณหาร้อยละผลผลิต (Percent of 
extractable yield) มีค่าดงัน้ี สารสกดัรอบที่ 1,2 และ 3 มีค่าร้อยละผลผลิต เท่ากบั 0.563, 0.510 และ 
0.560 ตามล าดบั ไดด้งัตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 ปริมาณสารสกดัจากเศษขา้วหอมมะลิ 

ตวัอยา่งที่ ร้อยละผลผลิต (w/w) คา่เฉลีย่ของร้อยละผลผลติ 

สารสกดัรอบท่ี 1 
สารสกดัรอบท่ี 2 
สารสกดัรอบท่ี 3 

0.563 
0.510 
0.560 

0.544 ± 0.03 

 
2. สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 2.1 การวเิคราะห์หา Total Phenolic Content (TPC) 
 น าสารสกดัที่ได้จากเศษขา้วหอมมะลิในแต่ละรอบ มาท าการทดสอบหาปริมาณ total 
phenolic compoundโดยใช ้สารละลาย Gallic acid เป็นมาตรฐาน พบว่า สารสกดัรอบที่ 1, 2 และ 3 
มีค่าปริมาณ total phenolic compound ใกลเ้คียงกนั คือ  0.127 ± 0.006, 0.121 ± 0.006 และ 0.123 ± 
0.006  mg GAE/g sample ตามล าดบั ปริมาณดงักล่าวไม่แตกต่างกนั (ตารางที่ 2) ดงันั้นวิธีการสกดั
ดงักล่าวมีมาตรฐานโดยให้ปริมาณสาร TPC ใกลเ้คียงกนั โดยผลการวิจยัน้ีแตกต่างกนักบังานวิจยั
ก่อนหนา้ที่ศึกษาปริมาณสาร Phenolic ในขา้วหอมมะลิขดัสี พบวา่ขา้วหอมมะลิขดัสีแลว้มีปริมาณ
สาร Phenolic เท่ากบั 0.2638 ± 0.0055 mg GAE/g sample (Jitlada et al., 2010) 
 2.2 การวเิคราะห์หา Total Flavonoid Content (TFC) 
 น าสารสกดัที่ไดจ้ากเศษขา้วหอมมะลิในแต่ละรอบ มาท าการทดสอบหาปริมาณ Total 
Flavonoid Content โดยใชส้ารละลาย Quercetin เป็นมาตรฐาน พบว่า สารสกดัรอบที่ 1, 2 และ 3 มี
ค่าปริมาณ total Flavonoid content ใกลเ้คียงกนั คือ  0.033 ± 0.009, 0.034 ± 0.003 และ 0.034 ± 
0.003 mg QE/g sample ตามล าดบั ซ่ึงปริมาณดงักล่าวไม่แตกต่างกนั (ตารางที่ 2) ดงันั้นวิธีการสกดั
ดงักล่าวมีมาตรฐานโดยใหป้ริมาณสาร TFC ที่ใกลเ้คียงกนั ซ่ึงผลการวิจยัน้ีแตกต่างกนักบังานวิจยั
ก่อนหน้าที่ศึกษาปริมาณสาร Flavonoid ในขา้วหอมมะลิขดัสี พบว่าขา้วหอมมะลิขดัสีแล้วมี
ปริมาณสาร Flavonoid เท่ากบั 0.0774 ± 0.0023 mg QE/g sample ในรูปของ free from แต่มีปริมาณ 
Flavonoid ในรูป Bound form มีค่าเท่ากบั 0.0035 ± 0.0018 mg QE/g sample ซ่ึงมีปริมาณน้อยกว่า
ในสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิ (Jitlada et al., 2010) 
 2.3 การวเิคราะห์หา Proanthocyanidin  
 น าสารสกัดที่ได้จากเศษข้าวหอมมะลิในแต่ละรอบ มาท าการทดสอบหาปริมาณ 
Proanthocyanidin (Condensed Tannins Content) โดยใชส้ารละลาย Catechin เป็นมาตรฐาน พบว่า 
สารสกดัรอบที่ 1, 2 และ 3 มีค่าปริมาณ Proanthocyanidin ใกลเ้คียงกนั คือ  12.828 ± 0.948, 12.966 
± 0.431 และ 12.897 ± 1.685 mg CE/g sample ตามล าดบั ซ่ึงปริมาณดงักล่าวไม่แตกต่างกนั (ตาราง
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ที่ 2) ดงันั้นวธีิการสกดัสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิดงักล่าวมีมาตรฐาน ซ่ึงผลการศึกษาน้ีสอดคลอ้ง
กับงานวิจัยก่อนหน้า เร่ือง การศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในขา้วมีสี พบว่ามี
ปริมาณสาร Proanthocyanidin ในสารสกดัเช่นกนั (Nisakorn et al., 2014) 
 
ตารางที่ 2  ปริมาณสารสกดัจากเศษขา้วหอมมะลิ และ ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

 ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
ตวัอยา่งที่ ร้อยละผลผลิต 

(w/w) 
Phenolic 

(mg GAE/g sample) 
Flavonoid 

(mg QE/g sample) 
Proanthocyanidin 
(mg CE/g sample) 

สารสกดัรอบท่ี 1 0.563 0.127 ± 0.006a 0.033 ± 0.009a 12.828 ± 0.948a 
สารสกดัรอบท่ี 2 0.510 0.121 ± 0.006a 0.034 ± 0.003a 12.966 ± 0.431a 
สารสกดัรอบท่ี 3 0.560 0.123 ± 0.006a 0.034 ± 0.003a 12.897 ± 1.685a 

(Mean ± SD; n = 5) ตวัหนงัสือยกท่ีแตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) 

 
3. ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเศษข้าวหอมมะลิ 
 3.1 ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH. 

  น าสารสกดัที่ไดจ้ากเศษขา้วหอมมะลิในแต่ละรอบ มาท าการทดสอบความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระ DPPH. โดยใชส้ารละลาย Trolox  เป็นสารมาตรฐาน พบว่า สารสกดัรอบที่ 1, 2 
และ 3 มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระใกลเ้คียงกนั คือ 0.320 ± 0.039, 0.287 ± 0.083 และ 
0.302 ± 0.073 mg TEAC/g sample  ตามล าดบั ตารางที่ 4.3  ดงันั้นสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิที่ไดมี้
มาตรฐาน และมีค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH. ที่ใกลเ้คียงกนั ซ่ึงให้ผลแตกต่าง
จากงานวจิยัที่ผา่นมาเร่ือง การศึกษาความสามารถในการตา้นสารอนุมูลอิสระในขา้วหลากสี ว่าขา้ว
ขาวมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ DPPH. เฉล่ีย เท่ากบั 19.76 ± 3.62mg Trolox/ gram extract dry weight 
(Wipavadee et al., 2014) 
 3.2 ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ABTS.+ 
 น าสารสกดัที่ไดจ้ากเศษขา้วหอมมะลิในแต่ละรอบ มาท าการทดสอบความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระ ABTS.+โดยใชส้ารละลาย Trolox  เป็นมาตรฐาน พบวา่ สารสกดัรอบที่ 1, 2 และ 3 
มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระใกลเ้คียงกนั คือ  ตามล าดบั 1.975 ± 0.035,  1.983 ± 0.053 
และ 2.051 ± 0.035 mg TEAC/g sample ตามล าดบั ตารางที่ 4.3 จึงกล่าวไดว้่าสารสกดัเศษขา้วหอม
มะลิที่ไดมี้มาตรฐาน และมีค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ABTS.+  ที่ใกลเ้คียงกนั จาก
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ผลการวิจยัน้ี พบว่าแตกต่างจากการศึกษาที่ผ่านมา เร่ืองการศึกษาความสามารถในการตา้นสาร
อนุมูลอิสระในขา้วหลากสี วา่ขา้วขาวมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ABTS.+ เฉล่ีย เท่ากบั 47.34 ± 6.78 mg 
Trolox/ gram extract dry weight (Wipavadee et al., 2014) 
 3.3 ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ FRAP  
 น าสารสกดัที่ไดจ้ากเศษขา้วหอมมะลิในแต่ละรอบ มาท าการทดสอบความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระ FRAP โดยใชส้ารละลาย Trolox  เป็นมาตรฐาน พบว่า สารสกดัรอบที่ 1, 2 และ 3 
มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระใกลเ้คียงกนั คือ 0.452 ± 0.019,  0.415 ± 0.020 และ 0.440 ± 
0.004 mg TEAC/g sample ตามล าดบั ตารางที่ 4.3 จึงกล่าวไดว้่าสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิที่ไดมี้
มาตรฐาน และมีค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ FRAP ที่ใกลเ้คียงกนั ซ่ึงไดค้่าที่สอดคลอ้ง
กนักบังานวิจยัก่อนหน้า เร่ืองขา้วหอมนิล 2 สุโขทยั ที่ให้ค่าเท่ากบั 0.5137 ± 0.1400 mg TEAC/g 
sample (Vareeporn et al., 2011) 
 
ตารางที่ 3  ตารางแสดงความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 

   
ตวัอยา่งที่ 

 8;ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ 

DPPH assay 
(mg TEAC/g sample) 

ABTS assay 
(mg TEAC/g sample) 

FRAP assay 
(mg TEAC/g sample) 

สารสกดัรอบท่ี 1 0.320 ± 0.039 a 1.937 ± 0.035 a 0.452 ± 0.019 a 
สารสกดัรอบท่ี 2 0.287 ± 0.083 a 1.983 ± 0.053 a 0.415 ± 0.020 a 
สารสกดัรอบท่ี 3 0.302 ± 0.073 a  2.051 ± 0.035 a 0.440 ± 0.004 a 

(Mean ± SD; n = 5) ตวัหนงัสือยกท่ีแตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) 

 
4 การวิเคราะห์ HPLC (High Performance Liquid Chromatography)  
 โดยใช้เคร่ือง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) ภายใตส้ภาวะที่
ก  า หนด   จ ากกา รว ิเ คร าะห์ส ารสก ัด เศษข า้วหอมมะลิที ่สก ัดได ้ทั้ง  3  ช ุด  แล ้วด ูค ่า 
Chromatogram พบว่า Chromatogram ที่ได้ มีลักษณะเหมือนกัน (ภาพที่ 1 ) ดังนั้นวิธีการสกัด
ที่ได้น ามาท าการสกัดนั้นท าให้ได้สารสกัดออกมาเหมือนกันในทุกการสกัด 
 เม่ือน า Chromatogram ที่ได้ของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 ชุดมาเปรียบเทียบกบั
กราฟมาตรฐาน พบว่าค่า Retention time ของสารสกัดเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 ชุด ใกล้เคียงกับ 
Retention time ของ Procyadin B2 (ภาพที่ 1) จึงถือไดว้่า การสกัดเศษขา้วหอมมะลิด้วยวิธีการ



13 
 

สกัดน้ี เป็นวิธีสกัดที่ได้มาตรฐานและให้สารสกัดที่มีสาระส าคญัและมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
ด้วย 

 
ภาพที่ 1 แสดงผล HPLC ของสารมาตรฐาน(ก) และสารสกัดจากเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 คร้ัง  

(ข-ง) 
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อภิปรายผลการวิจัย 
 จากผลการศึกษาพบว่า ร้อยละผลผลิตของสารสกัดเศษข้าวหอมมะลิ (Percent of 
extractable yield) อยูร่ะหว่าง 0.510-0.563 และสารสกดัขา้วทั้ง 3 ชุดมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพใกลเ้คียงกนั โดยมีปริมาณ Total phenolic compound อยูร่ะหว่าง 0.121-0.127 mg GAE/g 
sample และมีปริมาณ Flavonoid content ระหว่าง 0.033-0.034 mg QE/g sample และมีสารกลุ่ม 
Proanthocyanidin อยูร่ะหว่าง 12.828-12.966 mg CE/g sample ประกอบกบัผลการศึกษาโครมาโต
แกรมของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 ชุดพบว่ามีลกัษณะโครมาโตแกรมคลา้ยคลึงกนั ดงันั้น
สารสกดัทั้ง 3 ชุดจึงมีองคป์ระกอบสารและปริมาณสารที่คลา้ยคลึงกนั  นอกจากน้ีผลการศึกษาฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิทั้ง 3 ชุด พบว่า สารสกดัทั้ง 3 ชุดมีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระใกลเ้คียงกัน โดยฤทธ์ิ DPPH radical scavenging มีค่าระหว่าง 0.287-0.320 mg TEAC/g 
sample และ ABTS activity มีค่าระหว่าง 1.937-2.051mgTEAC/g sample และ ฤทธ์ิ FRAP อยู่
ระหวา่ง 0.415-0.452 mg TEAC/g sample 
 ผลการศึกษาแสดงใหเ้ห็นวา่ สารสกดัเศษขา้วหอมมะลิถูกสกดัดว้ยวธีิมาตรฐาน ท าให้ได้
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงสามารถน ามาประยกุตใ์ชเ้ป็นสารออกฤทธ์ิ
ในเคร่ืองส าอางไดแ้ละยงัเป็นการเพิม่มูลค่าเศษขา้วอีกดว้ย 
 
ข้อเสนอแนะ  

1.  เน่ืองจากสารสกัดจากเศษขา้วหอมมะลิมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และ
ราคาถูก (20 บาท/kg.) จึงเป็นการดีหากมีการน าเศษขา้วที่เหลือใชจ้ากการสีขา้วมาพฒันาลงในต ารับ
เคร่ืองส าอาง 

2.  เน่ืองจากในการทดลองน้ีไดท้  าการศึกษาปฏิกิริยาต่าง ๆ ของสารสกดัเศษขา้วหอมมะลิ
ที่ความเขม้ขน้ 5 mg/ml เพยีงค่าเดียว ควรมีการทดลองที่ความเขม้ขน้ต่าง ๆ เพือ่เป็นแนวทางในการ
น าไปใชต่้อไป 
 
รายการอ้างอิง  
กลุ่มควบคุมเคร่ืองส าอาง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา.  (2009).  กฎหมายใหม่เก่ียวกับ

เ ค ร่ื อ ง ส า อ า ง .   สื บ ค้ น เ ม่ื อ  3 0  ธั น ว า ค ม  2 5 5 7 ,  จ า ก 
http://www.oryor.com/oryor/admin/module/fda_pub_leaflet/file/f_17_1268808669.pdf 



15 
 

คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ.้  (2007). familyข้าว.  สืบคน้เม่ือ 30 ธนัวาคม 2557,  
จ า ก  http://www.agric-
prod.mju.ac.th/agronomy/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0
%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%82%E0%
B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7.html 

ตลาดอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอางและผลิตภัณฑ์เวชส าอางจากธรรมชาติและสมุนไพรไทย .  
ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ . สืบค้นเม่ือ 11 มกราคม 2558, 
http://www.nstda.or.th/industry/cosmetics-industry 

พีรเดช ทองอ าไพ.  (22013).  ผลงานวิจัยข้าวไทย(3) .  ความรู้เกษตรแบบง่าย.  สืบคน้เม่ือ 14 
ธนัวาคม 2557,  จาก http://www.arda.or.th/easyknowledge/easy-articles-detail.php?id=543 

รัชนี คงคาฉุยฉาย, ริญ เจริญศิริ, อภิชาติ วรรณวิจิตร และศิริพฒัน์ เรืองพยคัฆ์. (2011). วิจัยข้าว.  
สืบคน้เม่ือ 11 มกราคม 2558,  จาก http://dna.kps.ku.ac.th/index.php/article-rice-rsc-rgdu 

วรางคณา จินตพฒันากิจ และสาวิตรี อมัภา. (2008). การพัฒนาสูตรต าหรับแชมพูป้องกันผมร่วง
จากใบหม่ี . นครปฐม: โครงการพิเศษปริญญาเภสัชศาสตรบัณฑิต คณะเภสัชศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัมหิดล. 

สมาคมผูส่้งออกขา้วไทย (Thai rice experts association).  (2013-2014).  มูลค่า และข่าวเศรษฐกิจ.  
สืบคน้เม่ือ 12 มกราคม 2558,  จาก http://www.thairiceexporters.or.th/Rice_reports.htm 

ส านักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ(วช.).  (2008).  องค์ประกอบของข้าว.  สืบคน้เม่ือ 14 
ธั น ว า ค ม  2557 ,  จ า ก 
http://dric.nrct.go.th/direct_fulltext.php?bid=243091&file=%E0%B8%9A%E0%B8%97%
E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%882.pdf 

Jitlada Vichapong, Maliwan Sookserm, Voranuch Srijesdaruk, Prasan Swatsitang, Supalax 
Srijaranai.  (2010). High performance liquid chromatographic analysis of phenolic 
compounds and their antioxidant activities in rice varieties,  LWT - Food Science and 
Technology 43.  1325-1330 



16 
 

Nisakorn Seawan, Wannisa Vichit, Anongnuch Thagam, Natthawut Thitipramote, Phanuphong 
Chaiwut, Punyawatt Pintathong and Nont Thitilertdech.  (2013). Antioxidant capacities, 
phenolic, anthocyanin and Proanthocyanidin contents of picmented rice extracts obtained 
by microwave-assisted.  Suranaree J. Sci. Technol. 21(4). 301-306 

ORYZA OIL & FAT CHEMICAL CO., LTD.  (2012). Oryaanol. Retrieved Jan 10,2015, from 
http://www.oryza.co.jp/html/english/pdf/ORYZANOL%203.1TK.pdf 

Vareeporn Pitiwiwattanakul, SuthayaPhimphilai, Surat Nuglor and Chiyawat Chiyasut.  (2011). 
Effects of germinating conditions on antioxidant properties, total polyphenol and phytate 
contents in quick-cooking husked Hom Dam Sukhothai 2 rice. Asian Journal of Food and 
Agro-Industry. 4(05). 297-305  

Wipavadee Daiponmak, Chadapon Senakun & Sirithon Siriamornpun.  (2014). Antiglycation 
capacity and antioxidant activities of different pigmented Thai rice.  International Journal 
of Food Science and Technology 2014, 49, 1805–1810 

 

 
 




