
บทที่ 1 

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสําคัญ       

 

ขาวไรซเบอรรี่ เปนขาวพันธุท่ีไดรับการคัดเลือกและพัฒนา โดยการผสมขามพันธุระหวางขาว

เจาหอมนิล มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (พันธุพอ) กับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 จากสถาบันวิจัยขาว 

(พันธุแม) โดยผสมพันธุ ณ ศูนยวิจัยขาว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัด

นครปฐม ลักษณะเปนขาวเจา สีมวงเขม รูปรางเมล็ดเรียวยาว ปลูกไดตลอดท้ังป ใหผลผลิตตอไร      

ปานกลาง มีขอจํากัดคือ เปนขาวท่ีตองการเอาใจใสเปนพิเศษ โดยปลูกแบบเกษตรอินทรีย คุณสมบัติเดน

ทางดานโภชนาการ คือ มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี    

แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลต่ํา-ปานกลาง นอกจากจะใชรับประทานเพ่ือเสริมสราง

สุขภาพท่ีดี ลดความเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็ง ทางการแพทยยังนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารโภชนบําบัด

อีกดวย สารสีมวงของขาวไรซเบอรรี่ มีสารประกอบท่ีสําคัญก็คือ "แอนโทไซยานิน"  ซ่ึงมีคุณสมบัติเปน

สารตอตานอนุมูลอิสระ สารแอนโทไซยานินเปนสารใหสีตามธรรมชาติในกลุมฟลาโวนอยด ซ่ึงเปน

สารประกอบไกลโคไซดหรือเอซิลไกลโคไซดท่ีจัดอยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิก (Shen และคณะ, 

2009)  มีรายงานวิจัยพบวาสารแอนโทไซยานินเปนสารท่ีมีประโยชนตอรางกายมีสรรพคุณทางยาและมี

สมบัติตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ชวยหมุนเวียนของเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง โรคเบาหวาน     

โรคหลอดเลือด และโรคหัวใจ เปนตน (Bellido และคณะ, 2009 ; Hiemori และคณะ, 2009)  ในการ

ปลูกขาวไรซเบอรรี่ไดใชระบบการปลูกขาวแบบอินทรีย เปนระบบการผลิตขาวท่ีไมใชสารเคมีทาง

การเกษตรทุกชนิดเปนตนวา ปุยเคมี สารควบคุมการเจริญเติบโต สารควบคุมและกําจัดวัชพืช สาร

ปองกันกําจัดโรค แมลงและสัตวศัตรูขาว ตลอดจนสารเคมีท่ีใชรมเพ่ือปองกันกําจัดแมลงศัตรูขาวในโรง

เก็บ ดังนั้น ขาวไรซเบอรรี่จึงเปนท่ีตองการในตลาดโภชนาการเปนอยางมาก แตเนื่องจากขาวไรซเบอรรี่

เปนขาวสุขภาพท่ีกําลังเปนท่ีนิยมจนทําใหมีความตองการสูงจึงทําใหเกษตรกรหันมาปลูกขาวไรซเบอรรี่

กันเปนจํานวนมาก และไมสามารถหาตลาดมารองรับ ทําใหเกษตรกรประสบปญหาราคาขาวไรซเบอรรี่

ตกต่ํา (สํานักขาวไทยพีบีเอส วันท่ี 18 พฤศจิกายน 2557, news.thaipbs.or.th) ดังนั้น หากมีการ

พัฒนาการนําไปใชประโยชนของขาวไรซเบอรรี่ใหหลากหลาย จะเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีชวยบรรเทาปญหา

ได เชน การนําขาวระยะออนจากขาวไรซเบอรรี่ (immature grains) มาใชประโยชน ไดมีผูวิจัยศึกษา 
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คุณคาทางอาหารของขาวระยะออนท่ีกําลังเจริญเติบโต โดย Lin Pei-Yin (2011) ไดศึกษาสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในขาวท่ีกําลังเจริญเติบโต 2 สายพันธุ พบวา ปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดและฟลาโวนอยด

ท้ังหมด ในขาวระยะออนท้ัง 2    สายพันธุ มีคาสูงกวาขาวท่ีแกเต็มท่ีแลวอยางมีนัยสําคัญ โดยท่ีขาวระยะ

ออนท่ีกําลังเจริญเติบโตและขาวท่ีแกเต็มท่ีจะอุดมไปดวยสาร tocopherol, วิตามินE และยังมีปริมาณ

กรดเฟอรรูลิกท่ีสูง มีเสนใยละลายน้ํา และมีสาร oryzanol โดยจะพบในขาวระยะออนในระยะ 15 และ 

18 วัน หลังดอกขาวติดเมล็ด นอกจากนี้ Ji Chen-Ming (2013) ไดศึกษาองคประกอบของสารอาหารท่ี

พบในขาวของเกาหลี 2 สายพันธุ โดยเปรียบเทียบระยะเวลาเก็บเก่ียว โดยใชขาวท่ีระยะการเก็บเก่ียว 15 

และ 25 วัน หลังจากออกดอก ซ่ีงถือเปนระยะขาวระยะออน และใชขาวท่ีเก็บเก่ียวในวันท่ี 40 หลังจาก

ออกดอก ซ่ึงเปนระยะขาวแกเต็มท่ี ผลการทดลองพบวาปริมาณโปรตีน และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง  ใน

ขาวระยะออน มีคาสูงกวาในขาวระยะแกเต็มท่ีอยางมีนัยสําคัญ สวนปริมาณฟอสฟอรัสและโปตัสเซียม

พบมากในขาวระยะออนท่ีกําลังเจริญท้ัง 2 สายพันธุ สวนปริมาณวิตามินซีและ provitaminA (เบตาแคโร

ทีน) พบเฉพาะในขาวระยะออนท้ัง 2 สายพันธุ นอกจากนี้ในขาวระยะออนยังมีปริมาณ vitaminB2, B3 

และ B6ในปริมาณสูงเม่ือเปรียบเทียบกับในขาวระยะสุกแกเต็มท่ี และปริมาณ Tocochromanols ในขาว

ระยะออนยังมีปริมาณสูงกวาในขาวแกเต็มท่ี ดังนั้นขาวระยะออนจึงมีศักยภาพสูงในการประยุกตใชเปน

อาหารโภชนเภสัชตอไป  

 

ดังนั้นขาวไรซเบอรรี่ซ่ึงเปนขาวคุณประโยชนสูงและปลูกมากในหลายพ้ืนท่ีของประเทศไทย และ

ขาวในระยะออนมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพตาง ๆ ในปริมาณสูง ซ่ึงขาวระยะออนจากขาวไรซเบอรรี่นาจะ

มีศักยภาพสูงในการประยุกตใชเปนอาหารโภชนเภสัช แตขอมูลท่ีเก่ียวของกับการศึกษาสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของขาวระยะออนของขาวไรซเบอรรี่ในระยะการเก็บเก่ียวตาง ๆ ยังมีนอย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได

สนใจศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเก่ียวขาวท่ีแตกตางกันของขาวไรซเบอรรี่ ตอการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด, ฟลาโวนอยดท้ังหมด และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และ

ศึกษาการประยุกตใชขาวระยะออนของขาวไรซเบอรรี่ในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ซ่ึงตอง   

แปรรูปขาวไรซเบอรรี่ใหอยูในรูปผงชงละลาย ซ่ึงตองละลายไดดีในน้ํา อยางไรก็ตามอาหารผงท่ีละลายได

ดี สวนมากนิยมใชวิธีการทําแหงแบบพนฝอย (spray drying) และวิธีทําแหงแบบแชเยือกแข็ง (freeze 

drying) ซ่ึงวิธีการทําแหงแบบพนฝอย มีการใชความรอนสูงและตนทุนการผลิตสูง สวนวิธีทําแหงแบบ  

แชเยือกแข็งก็มีตนทุนการผลิตสูงเชนกัน ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงสนใจการผลิตขาวไรซเบอรรี่ผงโดย

กระบวนการทําแหงแบบโฟม-แมท (foam-mat) ซ่ึงเปนวิธีท่ีงาย ตนทุนการผลิตต่ํา การดําเนินงานไม

ซับซอน และงายตอการถายทอดเทคโนโลยีไปสูชุมชน และอุตสาหกรรม โดยกระบวนการทําแหงแบบ
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โฟม-แมท เปนเทคนิคการทําแหงโดยการใหความรอนแกโฟม โดยเตรียมโฟมไดจากการนําของเหลวมา

เติมสารกอโฟม และทําการตีปนเพ่ือใหอากาศแทรกเขาไปในของเหลวใหอยูในรูปโฟมจนมีความคงตัว 

ขอดีของการทําแหงแบบโฟม-แมท คือ ใชอุณหภูมิในการอบแหงต่ําและระยะเวลาในการทําแหงสั้น 

เนื่องจากของเหลวอยูในรูปโฟม มีรูพรุนมาก มีพ้ืนท่ีผิวในการระเหยท่ีมากกวา และยังชวยรักษากลิ่นรส

และสมบัติของอาหารไดดี นอกจากนี้ยังเปนวิธีการท่ีงายไมซับซอน (รัตนา, 2547) จากนั้นศึกษาการนํา

ขาวไรซเบอรรี่ผงท่ีไดจากการทําแหงแบบโฟม-แมท มาพัฒนาผลิตภัณฑธัญญาหารสําเร็จรูป  ซ่ึงจะได

ผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เปนท่ีตองการของตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยสามารถพัฒนาการ

ผลิตไดในเชิงพาณิชย เพ่ิมความสามารถในการแขงขันในตลาดโลกได นอกจากนี้เปนการเพ่ิมมูลคา และ

เพ่ิมการใชประโยชนจากขาวไรซเบอรรี่ซ่ึงเปนขาวสุขภาพของไทยใหมากยิ่งข้ึน  

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 

 1.เพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเก่ียวขาวไรซเบอรรี่ท่ีระยะตาง ๆ ตอปริมาณสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพ 

 2. เพ่ือศึกษาการผลิตขาวไรซเบอรรี่ผง ดวยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท และศึกษาคุณภาพของ

ขาวไรซเบอรรี่ผงท่ีได 

 3. เพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากขาวไรซเบอรรี่ผงท่ีไดจากการ

อบแหงแบบโฟม-แมท 

           

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 

 1. ศึกษาระยะเวลาการเก็บเก่ียวขาวไรซเบอรรี่ท่ีระยะตาง ๆ 2 ระยะ ไดแก ระยะเมา และ    

ระยะแก 

 2. ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีศึกษา ไดแก ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด,       

ฟลาโวนอยดท้ังหมด และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระในขาว โดยวิธี DPPH 

 3. ศึกษาการผลิตขาวไรซเบอรรี่ผง ดวยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท โดยศึกษาปริมาณของสาร

กอโฟม (สารเมโทเซล) และระยะเวลาการตีปนโฟมท่ีเหมาะสม โดยศึกษาปริมาณเมโทเซล 3 ระดับ คือ 

รอยละ 3, 4 และ 5 โดยน้ําหนัก และศึกษาเวลาท่ีใชในการตีปนโฟม 2 ระดับ คือ 10 และ 15 นาที 
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ตรวจสอบคุณภาพของขาวไรซเบอรรี่ผงท่ีได ไดแก คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิก และสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

 4. ศึกษาการนําขาวไรซเบอรรี่ผงมาพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป และ

ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

   

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 คือ โมเลกุลของสารท่ีสามารถจับกับตัวรับและสามารถยับยั้งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของโมเลกุลสารอ่ืน ๆ ได ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวเนื่องกับการแลกเปลี่ยน

อิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังตัวออกซิไดซ ปฏิกิริยาดังกลาวสามารถใหผลิตภัณฑเปนสารอนุมูลอิสระ 

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

อนุมูลอิสระจะเขายุติปฏิกิริยาลูกโซเหลานี้ดวยการเขาจับกับสารอนุมูลอิสระและยับยั้งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโดยถูกออกซิไดซ ดังนั้น สารตานอนุมูลอิสระจึงถือเปนตัวรีดิวซ อาทิ ไธออล กรดแอสคอรบิก 

และโพลีฟนอล 

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าง ๆ เชน ฟลาโวนอยด ลิกนิน กรดซินนามิก และ     

โคเอ็นไซมคิว สารประกอบฟนอลิก เปนสารท่ีพบไดในพืช  

สารประกอบฟลาโวนอยด เปนสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) ประเภทพอลิ   

ฟนอล (polyphenol) มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวนแอโรมาติก (aromatic ring) ท่ีมีจํานวนหมู 

ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) รวมอยูในโมเลกุล ตั้งแต 2 วงข้ึนไป สามารถละลายในน้ําได สวนใหญมัก

พบอยูรวมกับน้ําตาล ในรูปของสารประกอบไกลโคไซด (glycoside) สารประกอบ flavonoids ไดแก
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flavonol, flavonone, flavone, isoflavone, flavonol catechin และ anthocyanins ฟลาโวนอยด 

เปนสารพฤกษเคมีท่ีมีคุณสมบัติตอตานอนุมูลอิสระ พบในเม็ดสีชนิดละลายในน้ําของผัก ผลไม เมล็ด

ธัญพืช ใบไม และเปลือกไม 

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 

 1.ทราบผลของระยะเวลาการเก็บเก่ียวขาวไรซเบอรรี่ท่ีระยะตาง ๆ ตอปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ 

 2. ทราบวิธีการผลิตขาวไรซเบอรรี่ผง ดวยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท และทราบคุณภาพของ

ขาวไรซเบอรรี่ผงท่ีได 

 3. ทราบสูตรและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากขาวไรซเบอรรี่ผงท่ีได

จากการทําแหงแบบโฟม-แมท 

  4. เปนการเพ่ิมมูลคาและเพ่ิมการใชประโยชนของขาวไรซเบอรรี่ท่ีหลากหลาย  

 

   


