
บทที่ 1 

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสําคัญ        

 

 ขาวไรซเบอรี่ ไดมาจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจา ไรซเบอรรี่กับขาวขาว ดอกมะลิ 

105 จากการพัฒนาพันธุขาวพิเศษ โดยศูนยวิทยาศาสตรขาวฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เพ่ือใหไดเมล็ด

พันธุท่ีมีคุณภาพดีและใหประโยชนสูงสุดแกผูบริโภคคุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการของขาวไรซเบอรี่ 

คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง 

มีดัชนีน้ําตาล ตํ่า-ปานกลาง ซ่ึงจากคุณสมบัติขอนี้ นอกจากจะใชรับประทานเพ่ือเสริมสรางสุขภาพท่ีดี 

ลดความเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็ง ทางการแพทยยังนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารโภชนบําบัดอีกดวย ใน

สารสีมวงของขาวไรซเบอรรี่ มีสารประกอบท่ีสําคัญก็คือ "แอนโทไซยานิน"  สารแอนโทไซยานินเปนสาร

ใหสีตามธรรมชาติในกลุมฟลาโวนอยด ซ่ึงเปนสารประกอบไกลโคไซดหรือเอซิลไกลโคไซดท่ีจัดอยูในกลุม

ของสารประกอบฟนอลิก (Shen และคณะ, 2009)  มีรายงานวิจัยพบวาสารแอนโทไซยานินเปนสารท่ีมี

ประโยชนตอรางกายมีสรรพคุณทางยาและมีสมบัติตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ชวยหมุนเวียนของ

เลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด และโรคหัวใจ เปนตน (Bellido และคณะ, 

2009 ; Hiemori และคณะ, 2009 ; Sompong และคณะ, 2011)  จากรายงานการวิจัยของประเทศ

ญ่ีปุน ในการทดสอบกับสัตวทดลองพบวา สารแอนโทไซยานินสามารถกระตุนการเจริญของเสนผมไดเร็ว

ข้ึนถึง 2 เทา แอนโทไซยานินยังชวยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อชวยลดการอุดตันของไขมันในเสนเลือดชวย

ปองกันโรคเบาหวานเพ่ิมประสิทธิภาพการมองเห็น และบํารุงสายตา ปองกันมะเร็งทรวงอก  มะเร็ง

กระเพาะอาหาร  และมะเร็งเม็ดเลือดขาว    

       ในการปลูกขาวไรซเบอรรี่ไดใชระบบการปลูกขาวแบบอินทรีย เปนระบบการผลิตขาวท่ี

ไมใชสารเคมีทางการเกษตรทุกชนิดเปนตนวา ปุยเคมี สารควบคุมการเจริญเติบโต สารควบคุมและกําจัด

วัชพืช สารปองกันกําจัดโรค แมลงและสัตวศัตรูขาว ตลอดจนสารเคมีท่ีใชรมเพ่ือปองกันกําจัดแมลงศัตรู
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ขาวในโรงเก็บ การผลิตขาวอินทรียนอกจากจะทําใหไดผลผลิตขาวท่ีมีคุณภาพสูงและปลอดภัยจาก

สารพิษแลว ยังเปนการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและเปนการพัฒนาการเกษตรแบบยั่งยืนอีกดวย  

 ในกระบวนการสีขาว จะมีปลายขาวซ่ึงเปนขาวสวนท่ีเปนเมล็ดแตกหักในระหวางการสี

ขาว โดยเฉพาะในชวงการขัดสีเอารําขาว ปลายขาวประกอบดวยเศษขาวสวนปลายท่ีหักและจมูกขาว

บางสวน จะมีการนําไปใชประโยชนในอาหารสัตวและทําโจก ดังนั้น ถาเรานําปลายขาวไรซเบอรรี่มาสกัด

สารแอนโทไซยานินเพ่ือนําสารสกัดท่ีไดไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร เปนการใชประโยชนจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่ใหหลากหลาย เปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับปลายขาวไรซเบอรรี่อีกทางหนี่ง 

 ไอศกรีมเปนของผสมแชเยือกแข็งท่ีประกอบดวย นม สารใหความหวาน น้ํา และอาจเติม

สวนผสมอ่ืนๆ เชนผลิตภัณฑจากไข สี สารแตงกลิ่นรส สารใหความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร เปนตน โดย

ผลิตภัณฑสวนใหญจะเนนจุดขายโดยการปรับเปลี่ยนรสชาติใหม ๆ เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของสินคา 

การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมสูตรเพ่ือสุขภาพก็จะเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ เนื่องจากผูบริโภคสวนใหญเริ่ม

หันมาสนใจในเรื่องสุขภาพมากข้ึน การประยุกตใชสารสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่

อินทรียมาผสมในผลิตภัณฑไอศกรีม จะเปนการเพ่ิมสมบัติการตานอนุมูลอิสระในไอศกรีม จึงเปนไอศกรีม

เพ่ือสุขภาพ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเปนการศึกษาการสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่อินทรียและ

ประยุกตใชสารสกัดในผลิตภัณฑไอศกรีมเพ่ือสุขภาพ  

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 

 1. เพ่ือศึกษาชนิดตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซ

เบอรรี่อินทรีย 

 2. เพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมผสมสารสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

 3. เพ่ือศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีได 
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ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 

 1.  ปลายขาวท่ีใชทดลอง คือ ปลายขาวไรซเบอรรี่อินทรีย 

 2. ศึกษาการสกัดสารแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่อินทรีย โดยใชตัวทําละลายคือ น้ํา, 

เอทานอลรอยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 วิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซนานิน ปริมาณสารประกอบ   

ฟนอลิก และสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

 3. ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมผสมสารสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่

อินทรีย โดยศึกษาการเติมสารสกัดแอนโทไซยานินในไอศกรีมในปริมาณรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 

ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑดานตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิก และสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

   

คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 

 

ขาวไรซเบอรี่ ไดมาจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาไรซเบอรรี่กับขาวขาวดอกมะลิ 105 

จากการพัฒนาพันธุขาวพิเศษ โดยศูนยวิทยาศาสตรขาวฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เพ่ือใหได เมล็ด

พันธุท่ีมีคุณภาพดีและใหประโยชนสูงสุดแกผูบริโภคคุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการของขาวไรซเบอรี่ 

คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง  

สารตานอนุมูลอิสระ คือโมเลกุลของสารท่ีสามารถจับกับตัวรับและสามารถยับยั้งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของโมเลกุลสารอ่ืนๆได ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวเนื่องกับการแลกเปลี่ยน

อิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังตัวออกซิไดซ ปฏิกิริยาดังกลาวสามารถใหผลิตภัณฑเปนสารอนุมูลอิสระ 

(free radical) ซ่ึงสารอนุมูลอิสระเหลานี้จะเกิดปฏิกิริยาลูกโซและทําลายเซลลของรางกาย สารตาน

อนุมูลอิสระจะเขายุติปฏิกิริยาลูกโซเหลานี้ดวยการเขาจับกับสารอนุมูลอิสระและยับยั้งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโดยถูกออกซิไดซ ดังนั้นสารตานอนุมูลอิสระจึงถือเปนตัวรีดิวซ อาทิ ไธออล กรดแอสคอรบิก 

และโพลีฟนอล 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%98%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A5&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%9F%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A5&action=edit&redlink=1
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แอนโทไซยานิน เปนเปนรงควัตถุท่ีละลายน้ําไดจัดอยูในกลุมฟลาโวนอยดเปนสารใหสีตาม

ธรรมชาติ โดยสีของแอนโทไซยานินจะเปลี่ยนแปลงไปตามสภาวะความเปนกรด-ดาง แอนโทไซยานินมี

คุณสมบัติแตกตางกันท้ังทางเภสัชวิทยาและชีววิทยา เชนเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (biological 

activity) ชวยตานอนุมูลอิสระ(antioxidant) สามารถลดอาการอักเสบ (anti-inflammatory) ชวย

ปกปองหลอดเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ลดความเสี่ยงของโรคมะเร็งและตานไวรัส  

สารประกอบฟนอลิก เปนสารกลุมหนึ่งท่ีมีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิก

เปนสารประกอบท่ีเปนวงแหวนอะโรมาติก และมีหมูไฮดรอกซิลอยางนอย 1 หมู รวมไปถึงอนุพันธุของ

สารประกอบฟนอลซ่ึงมีการแทนท่ีดวยหมูฟงกชันตางๆ เชน ฟลาโวนอยด ลิกนิน กรดซินนามิก และ     

โคเอ็นไซมคิว สารประกอบฟนอลิก เปนสารท่ีพบไดในพืช  

ไอศกรีม เปนระบบคอลลอยดซับซอน (complex-colloidal system) ประกอบดวยสวนท่ี

แข็งตัวไดแก ผลึกน้ําแข็ง (ice crystal) ฟองอากาศ (air bubble) เม็ดไขมัน (partially coalescenced 

fat globule) และสวนท่ีไมแข็งตัว ไดแก น้ําตาล โปรตีน เกลือ โพลิแซคคารไรด และน้ํา โดย

องคประกอบรวมตัวอยูในลกัษณะของระบบท่ีมี 3 เฟส คือ ของเหลว อากาศ และของแข็ง 

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 

 1. ทราบชนิดตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่

อินทรีย 

 2.ทราบสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมชนิดซอพผสมสารสกัดแอนโทไซยา

นินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ และทราบคุณภาพดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑท่ีได  

  3. เปนการเพ่ิมมูลคาและเพ่ิมการใชประโยชนจากปลายขาวไรซเบอรรี่ท่ีหลากหลาย  

 


