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Abstract   
 Lai Pla thong rice variety is the local rice of Chanthaburi province, with a 

desirable nature of cooked brown rice that smells like butter but it’s a drawback in hard 
texture. The texture quality of brown rice is improved by processing it into Hang rice. 
This research emphasized the antioxidant activity of Brown rice and Hang rice of Lai Pla 
Thong rice and consumer acceptance of cooked hang rice. The results show that Brown 
rice extracted has an ash content, protein content, reducing sugar content, and total 
phenolic content of 2.880 percent, 11.219 g/g extract, 0.0729 mg/g extract, and 17.041 
mg GAE/g, respectively, and antioxidant activity with IC50 of 619 .257 µg/ml. Hang Rice 
extracted has a lower protein content (7 . 6 3 3  ± 0 . 0 2 5 9  g/g extract) and ash content 
(2.391 ± 0.0038 percent), whereas exhibits higher reducing sugar content (0.1031±0.0021 
mg/g extract) and total phenolic content (1 7 . 8 5 7  mg GAE/g) than that of brown rice. 
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Additionally, the antioxidant activity with DPPH radical (IC50 = 594.625 µg/ml) of Hang 
rice is stronger than that of brown rice. Hang Rice cooked has fluffier than that brown 
rice and it was assessed the sensory evaluation and overall acceptability by the 9-point 
hedonic scale. The result revealed that the highest acceptability scores were obtained 
for cooked hang rice at a 1 : 5  ratio of seeds and water with panelists' moderate 
preference. These results suggest Lai Pla Thong rice variety is good promising health 
benefits to consumers and that Hang rice processing improves the color appetizing, 
texture quality, and remains usefulness on rice, these features are a good selectness for 
consumers who dislike consuming cooked brown rice. 

Keyword: Hang rice, Lai Pla Thong rice, Antioxidant activity  
 
บทคัดย่อ 
 ข้าวพันธุ ์ลายปลาทองเป็นข้าวประจำถิ ่นของจังหวัดจันทบุรี มีลักษณะเด่นคือ ข้าวกล้อง     
เมื่อหุงสุกจะมีกลิ่นหอมคล้ายเนย แต่มีรสสัมผัสแข็งและไม่เป็นที่นิยมของผู้บริโภค งานวิจัยนี้จึงได้    
แปรรูปเป็นข้าวฮางซึ่งจะช่วยให้ข้าวกล้องมีรสสัมผัสที่ดีข้ึน งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์คือ ทดสอบฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากข้าวกล้องและข้าวฮางจากข้าวพันธุ์ลายปลาทอง และทดสอบความ   
พึงพอใจของผู ้บริโภคต่อข้าวฮางหุงสุก ผลการวิจัย พบว่าสารสกัดจากข้าวกล้องพันธุ ์ลายปลาทอง           
มีปริมาณข้ีเถ้า ปริมาณโปรตีน น้ำตาลริดิวซ์ ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ ร้อยละ 2.880, 11.219 
g/g extract, 0.0729 mg/g extract และ 17.041 mg GAE/g ตามลำดับ และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ    
ดีพีพีเอช มีค่า IC50 เท่ากับ 619.257 µg/ml สารสกัดจากข้าวฮาง มีปริมาณโปรตีน ((7.6333±0.0259 
g/g extract) และปริมาณข้ีเถ้า (ร้อยละ 2.3919±0.0038) น้อยกว่าข้าวกล้อง แต่มีปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ 
(0.1031±0.0021 mg/g extract) และปริมาณฟีนอลิกรวม (17.8571 mg GAE/g) อีกทั้งฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช (IC50 เท่ากับ 594.625 µg/ml) สูงกว่าข้าวกล้อง นอกจากน้ีข้าวฮางหุงสุกยังมีสีสัน
ที ่น่ารับประทาน และเมล็ดข้าวมีลักษณะนุ่มฟูมากกว่าข้าวกล้อง  เมื ่อนำข้าวฮางหุงสุกไปทดสอบ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale พบว่า ข้าวฮาง 
หุงสุกที่อัตราส่วนข้าวสารต่อน้ำ (LPTHR : WT) เท่ากับ 1 : 5 มีคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัส รสชาติ 
และความชอบโดยรวมมากที่สุด และอยู ่ในระดับความชอบปานกลาง จากผลการวิจัยชี ้ให้เห็นว่า       
ข้าวพันธ์ุลายปลาทองประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค และการแปรรูปเป็นข้าวฮางช่วยปรับปรุงเน้ือ
สัมผัสของข้าวให้ดีขึ้นแต่ยังคงคุณประโยชน์ของข้าวไว้ได้ ซึ่งเป็นการเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคที่อยาก
รับประทานข้าวกล้องแต่ไม่ชอบรสสัมผัสที่แข็ง 

คำสำคัญ: ข้าวฮาง, ข้าวพันธ์ุลายปลาทอง, ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ   
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บทนำ  
ข้าว (Oryza sativa) ธัญพืชหลักที ่ประชากรสองในสามของโลกใช้เป็นอาหารหลักในการ  

ดำรงชีพ ข้าวมีความสำคัญต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์เป็นอย่างมาก เนื ่องมาจากข้าวมีสมบัติ            
ทางโภชนาการและคุณค่าทางพลังงานสูง โดยข้าวเป็นแหล่งของเส้นใย แร่ธาตุ โปรตีน วิตามิน         
และชีวโมเลกุลอื่น ๆ ที ่สำคัญและส่งผลดีต่อสุขภาพ (Sen, Chakraborty & Kalitaa, 2020; Arsha, 
Rasane & Singh, 2021) โดยเฉพาะมีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระซึ ่งสามารถป้องการการเสื ่อมของเซลล์       
ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคต่าง ๆ ได้ โดยข้าวกล้องจะมีสารอาหารและสารเคมีที่เป็นประโยชน์มากกว่า     
ข้าวขาวที่ผ่านการขัดสี มีรายงานว่าชั้นรำข้าวประกอบด้วยสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพและมีคุณประโยชน์
ต่อร ่างกายมากมาย (Sohail, Rakha, Butt, Iqbal & Rashid, 2017) ไม่ว่าจะเป็น ฤทธ์ิต้านอนุมูล   
อิสระ (Gong et al., 2017; Goufo & Trindade, 2014) ฤทธ์ิต้านมะเร็ง (Hui et al., 2010) ฤทธ์ิต้าน       
การอักเสบ (Itharat, Uttama & Makchuchit, 2016) ฤทธ์ิต้านโรคเบาหวาน (Imam, Musa, Azmi & 
Ismail, 2012) เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน (Ghatak & Panchal, 2012)  

ข้าวนึ ่งได้รับความนิยมและบริโภคอย่างแพร่หลายในประเทศแถบเอเชียใต้ ในขณะที่           
ในประเทศไทยข้าวน่ึงยังเป็นที่รู้จักและนิยมบริโภคกันน้อยมาก ข้าวนึ่ง (Parboil rice) หรือชาวอีสาน
เรียกว่า ข้าวฮาง (Hang rice) เป็นข้าวกล้องชนิดหน่ึงที่สามารถผลิตได้จากพันธ์ุข้าวหลายชนิด เพ่ือเป็น
ทางเลือกที่น่าสนใจสำหรับการผลิตอาหารเพื ่อสุขภาพ ข้าวฮางเป็นภูมิปัญญาท้องถิ ่นของชาวบ้าน       
ในหมู่บ้านนาบ่อ วารีฉภูมิ จังหวัดสกลนคร ประเทศไทย (Kerdpiboon & Puttongsiri, 2015) ทำโดย
การนำเอาข้าวเปลือกมาแช่น้ำไว้ เพ่ือกระตุ้นให้สารอาหารต่าง ๆ จากเปลือกข้าวซึมเข้าไปในเมล็ดข้าว 
แล้วจึงนำมานึ่งเพื ่อจัดเก็บสารอาหารให้คงไว้ แล้วนำข้าวเปลือกไปตากให้แห้ง และนำไปสีโดย         
เครื่องสีข้าวกะเทาะเปลือก จะได้ข้าวกล้องที่มีสีเหลืองทองและมีกลิ่นหอมเฉพาะ (Phangphomkul, 
2020). และยังพบว่าข้าวฮางมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด 
วิตามินบีหนึ่ง บีสอง บีห้า วิตามินอี กรดโฟลิก และข้าวฮางยังมีปริมาณกรดแกรมมาอะมิโนบิวไทริก 
(Gamma-Aminobutyric Acid) หรือสาร GABA ในปริมาณสูงและสูงกว่าข้าวกล้อง (Kerdpiboon & 
Puttongsiri, 2015) นอกจากนี้ยังพบว่าเมล็ดของข้าวฮางมีลักษณะสัณฐานวิทยา สมบัติทางกายภาพ 
และสมบัติทางเคมีแตกต่างจากข้าวกล้องทั ่วไปอีกด้วย (Ang-Lopez, Saldana & Carnaje, 2016) 
กระบวนการผลิตข้าวฮางจะช่วยให้สารฟีนอลิกในเปลือกข้าวสามารถแพร่เข้าสู่เนื้อเมล็ดข้ าวได้ ซึ่งมี
รายงานว่าสารฟีนอลิกเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่แข็งแรง ส่งผลให้เมล็ดข้าวฮางมีคุณค่าทางโภชนาการ
และมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่ดี (Chunthanom & Tsai, 2014) 

ข้าวพันธุ์ลายปลาทองเป็นข้าวสายพันธุ์ประจำถิ่นที่มีการเพาะปลูกเฉพาะในแปลงนาของ     
นายสมเจตน์ แก้วแกมกาญ เกษตรกรตำบลแสลง อำเภอมะขาม จังหวัดจันทบุรี เท่าน้ัน ซึ่งลักษณะเด่น
ของข้าวพันธ์ุลายปลาทองคือ ชั้นเปลือกข้าวจะมีสีน้ำตาลเข้มอมแดงตัดกับสีเหลืองทอง อีกทั้ง ต้นข้าว 
และรวงข้าวมีสีเหลืองทอง เมื่อนำไปสีเป็นข้าวกล้องเมล็ดจะมีสีครีมอมเขียวและเมื่อนำมาหุงสุกจะมี
กลิ่นหอมคล้ายเนย ซึ่งถือเป็นเอกลักษณ์เด่นเฉพาะของข้าวสายพันธุ์นี้ (Sanitphol 2020) แต่อย่างไร  
ก็ตามข้าวสายพันธุ์นี้ไม่เป็นที่นิยมในกลุ่มผู้บริโภค เนื่องจากใช้ระยะเวลาในการเพาะปลูกนาน  และ    
ข้าวกล้องเมื่อหุงสุกแล้วมีรสสัมผัสแข็งกว่าข้าวทั่วไป คณะผู้วิจัยเล็งเห็นความสำคัญของการทำให้ข้าว
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พันธ์ุลายปลาทองเป็นที่รู้จักและนิยมในกลุ่มผู้บริโภคข้าวกล้อง จึงนำข้าวพันธ์ุลายปลาทองมาผลิตข้าว
ฮางเพื่อปรับปรุงให้มีรสสัมผัสและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระให้ขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์งานวิจัยคือ ทดสอบ
ฤทธ์ิต้านอะนุมูลอิสระ ปริมาณโปรตีน ปริมาณข้ีเถ้า ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ และปริมาณสารฟีนอลิกรวม
ของสารสกัดข้าวกล้องและสารสกัดข้าวฮาง และทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวฮางหุงสุก 
 
วิธีการวิจัย   
 1. ตัวอย่างข้าวพันธ์ุลายปลาทอง 

ข้าวเปลือกพันธุ์ลายปลาทอง ได้รับจากชุมชนหมู่บ้านทุ่งตามั่น ตำบลแสลง อำเภอมะขาม 
จังหวัดจันทบุรี หลังจากเก็บเกี่ยวประมาณ 1 เดือน ซึ่งถูกเก็บไว้ในยุ้งข้าวของชาวบ้าน  
 2. การเตรียมตัวอย่างข้าวกล้องและข้าวฮาง 

 2.1 เตรียมตัวอย่างข้าวกล้อง โดยนำข้าวเปลือกไปสีด้วยเครื่องกระเทาะเมล็ดข้าว
แบบไม่ขัดสี จะได้ตัวอย่าง “ข้าวกล้อง” 

 2.2 เตรียมข้าวฮาง โดยดัดแปลงวิธีจากคุณ Phangphomkul (2020). นำข้าวเปลือก
มาแช่ด้วยน้ำประปาเป็นเวลา 24 ชั ่วโมง จากนั้นนำไปนึ่ง 15 นาทีจากนั้นกลับด้านและนึ่งต่ออีก         
15 นาที หลังจากนั้นนำไปผึ่งลมให้เย็นและอบลมร้อนให้แห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา     
1 ชั่วโมง แล้วจึงสีด้วยเครื่องกระเทาะเมล็ดข้าวแบบไม่ขัดสีจะได้ตัวอย่าง “ข้าวฮาง”  

นำตัวอย่างข้าวกล้องและข้าวฮาง เก็บไว้ในตู ้เย็น (4 องศาเซลเซียส) เพื ่อนำไปวิเคราะห์
ความชื้น ปริมาณข้ีเถ้า และเตรียมเป็นสารสกัดต่อไป  
 3. การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นและปริมาณข้ีเถ้าของเมล็ดข้าว 

หาปริมาณความชื้นและปริมาณข้ีเถ้าตามวิธี AOAC (2000) โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ จากน้ัน
นำค่าเฉลี่ยมาคำนวนหาร้อยละความชื้นและร้อยละข้ีเถ้า ตามลำดับ 
 4. การเตรียมสารสกัดหยาบจากข้าวกล้องและข้าวฮาง 

ตัวอย่างข้าวกล้องและข้าวฮางนำมาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น และสกัดด้วยน้ำในอัตราส่วน
น้ำ 3 มิลลิลิตรต่อข้าว 1 กรัม จากนั้นกรองแยกตะกอนให้ได้สารละลายใส และนำไประเหยแห้งด้วย
วิธีการแช่เยือกแข็ง (Freeze dry) จะได้ผงสารสกัดหยาบ เก็บไว้ในตู้เย็นจนกว่าจะทำการวิเคราะห์  
 5. การวิเคราะห์ปริมาณสารที่เป็นองค์ประกอบ 

 5.1 วิเคราะห์ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ ด้วยวิธีดีเอ็นเอส (DNS method) ซึ่งดัดแปลง
จากวิธีของ Tunde (2020) ทำโดยผสมสารสกัดหยาบข้าวกล้องและข้าวฮางความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร กับสารละลาย 3,5-ไดไนโตรซาลิไซลิก ความเข้มข้น 8 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จากน้ัน
ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง และนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540  นาโนเมตร ทำการ
ทดลอง 3 ซ้ำ คำนวณปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์โดยการสร้างกราฟมาตรฐานกลูโคสความเข้มข้น 0.05-0.25 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  

 5.2 วัดปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีแบรดฟอร์ด (Bradford, 1976) โดยใช้สารสกัด         
ที่ความเข้มข้นสุดท้ายเท่ากับ 36 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เติมแบรดฟอร์ดรีเอเจนต์และผสมให้เข้ากัน      
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ต้ังทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 5 นาที แล้วนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 595 นาโนเมตร ทำการ
ทดลอง 3 ซ้ำ และนำค่าการดูดกลืนแสงเฉลี่ยไปคํานวณค่าปริมาณโปรตีนโดยการเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานโปรตีนโบวินซีรั่มอัลบูมิน (Bovine serum albumin) ที่ความเข้มข้นสุดท้าย 3-12 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร  

 5.3 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธีโฟลิน-ซีโอแคลทู (Folin-
Ciocalteu) โดยดัดแปลงจากวิธ ีของ Huang et al. (2018) โดยผสมสกัดหยาบความเข ้มข้น             
5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร กับสารละลายโฟลิน-ซีโอแคลทู ร้อยละ 10 โดยปริมาตร สารละลายโซเดียม
คาร์บอเนตร้อยละ 20 โดยมวลต่อปริมาตร ให้ได้ปริมาตรรวม 2000 ไมโครลิตร บ่มในที่มืดเป็นเวลา    
30 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 740 นาโนเมตร ทำการทดลอง 3 ซ้ำ นำค่าเฉลี่ย    
ที ่ได้มาคำนวณปริมาณฟีนอลิกทั ้งหมดจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกที ่ความเข้มข้น 12.5-100 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร รายงานปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัม     
ของสารสกัด 
  6. การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 ทดสอบฤทธิ ์ต ้านอะนุมูลอ ิสระของสารสกัดหยาบโดยดัดแปลงวิธ ีจากงานวิจ ัยของ 
Premakumara et. al (2013) ดังน้ี 

 6.1 ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีดีพีพีเอช (DPPH method) ซึ่งเป็นการ
ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยรวม ทำโดยเตรียมสารละลายสารสกัดหยาบที่ความเข้มข้นสุดท้าย 
125, 250, 500 และ 1000 μg/ml เติมสารละลายดีพีพีเอชความเข้มข้น 2 มิลลิโมลาร์ บ่มในที่มืด    
เป็นเวลา 30 นาที และนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร ทำการทดลองซ้ำ
โดยเปลี่ยนจากสารสกัดหยาบเป็นสารมารตฐานบีเอชที (BHT) ที่ความเข้มข้นสุดท้าย 12.5, 25, 50 และ 
100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ทำการทดลอง 3 ซ้ำ นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มาคำนวณหาค่าร้อยละ    
การต้านอนุมูลอิสระ และคำนวณหาค่า IC50 (ความเข้มข้นที ่สารตัวอย่างสามารถต้านอนุมูลอิสระ             
ได้ร้อยละ 50) 
  6.2 ก า ร ท ดส อ บฤท ธ ิ ์ ต ้ า น อ น ุ ม ู ล อ ิ ส ร ะ ด ้ ว ย ว ิ ธ ี เ อ ฟ อา ร ์ เ อ พ ี  (Ferric 
reducing/antioxidant power (FRAP) assay) ซึ ่งเป็นการทดสอบความสามารถในการรีดิวซ์ไอออน      
ของ Fe3+ ทำโดยสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายเฟอรัสซัลเฟตและสารละลายโทลอกที่ความเข้มข้น
สุดท้าย 0-100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ที่เติมสารละลาย FRAP รีเอเจนท์ ทิ้งไว้ในที่มือ 8 นาที และนำไป    
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตรโดยใช้ไมโครเพลตรีดเดอร์ และนำค่าที่ได้มาพล็อต
กราฟมาตรฐานเฟอรัสซัลเฟตและกราฟมาตรฐานโทลอก ตามลำดับ จากนั้นเตรียมสารสกัดข้าวกล้อง     
และข้าวฮางที่ความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ทำการทดลองเช่นเดียวกับสารมาตรฐาน จากน้ันนำค่า
การดูดกลืนแสงของสารสกัดหยาบที่ได้จากการทดสอบมาคำนวนหาค่า μg of Fe (II)/mg สารสกัด หรือ 
FRAP value และ μg of Trolox/mg สารสกัด หรือ TEAC value ตามลำดับ 
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 7. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
ผลการวิจัยที่ได้นั้นได้มาจากการหาค่าเฉลี่ยของการทดสอบทั้งหมด 3 ซ้ำ จากนั้นนำข้อมูล     

ที ่ได้มาหาส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation, SD.) และวิเคราะห์นัยสำคัญทางสถิติ          
ทำโดยวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบวันเวย์อโนวา (One way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของข้อมูลจากตารางโพสต์ฮอคเทสต์ (Post Hoc Test) ด้วยวิธี Least significant different (LSD)     
ที่ระดับนัยสำคัญ p < 0.05 
 8. การประเมินคุณสมบัติด้านประสาทสัมผัสของข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทอง 
 นำข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทองหุงด้วยอัตราส่วนข้าวต่อน้ำ 3 ระดับ ทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ความชอบด้าน ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการเรียน
วิชาการทดสอบทางประสาทสัมผัสจำนวน 30 คน ด้วยวิธีการ 9 -point hedonic scale เพื ่อหา
อัตราส่วนของน้ำต่อข้าวฮางที่เหมาะสม และนำผลที่ได้ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป 
 9. ความพึงพอใจของผู้บริโภคของข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทอง 
 นำข้าวฮางพันธุ ์ลายปลาทองที่หุงด้วยอัตราส่วนที่เหมาะสมมากที่สุด (ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสจากข้อ 8.) นำไปทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่มีความรู้ทางด้านอาหาร
และการทดสอบทางประสาทสัมผัสในจังหวัดจันทบุรี จำนวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
5-point hedonic scale ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  
 1. ผลการเตรียมตัวอย่างข้าวฮางจากข้าวพันธ์ลายปลาทอง  
 จากการเตรียมข้าวฮางจากข้าวพันธุ์ลายปลาทองพบว่าเมล็ดข้าวเมื่อเทียบกับข้าวกล้องน้ัน      
มีลักษณะที่สังเกตุได้แตกต่างกันดัง Figure 1 จะเห็นว่าเมล็ดของข้าวฮางนั้นมีสีเข้มกว่าข้าวกล้อง
ธรรมดาอย่างเห็นได้ชัดเจน และเมล็ดข้าวฮางยังมีรอยร้าวซึ่งเกิดจากกระบวนการผลิต ซึ่งเป็นข้อดีที่จะ
ช่วยให้ข้าวฮางสามารถดูดน้ำเข้าสู่เมล็ดได้ดีตอนหุงข้าวและจะส่งผลให้ข้าวฮางหุงสุกฟูนุ่มกว่าข้าวกล้อง 

 
  Figure 1 ลักษณะเมล็ดข้าวพันธ์ุลายปลาทอง: เมล็ดข้าวกล้องและเมล็ดข้าวฮาง 

เมล็ดข้าวกล้อง เมล็ดข้าวฮาง 
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 เมื่อทดลองนำข้าวกล้องธรรมดากับข้าวฮางมาหุงเปรียบเทียบกันโดยใช้อัตราส่วนน้ำหนักน้ำ
ต่อน้ำหนักข้าวในปริมาณที่เท่ากัน แล้วหุงโดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้าเครื่องเดียวกัน พบว่าเนื ้อส ัมผัส      
ของข้าวฮางมีลักษณะนุ่ม ฟู กว่าข้าวกล้องดัง Figure 2 และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวที่เกิดจากกระบวนการ
ผลิตข้าวฮาง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก)                                               ข) 
Figure 2 ลักษณะของเมล็ดข้าวหลังการหุงสุก ก) ข้าวกล้อง และ ข) ข้าวฮาง 

 2. ผลการหาปริมาณความชื้นและปริมาณข้ีเถ้าของเมล็ดข้าวพันธ์ุลายปลาทอง 
 การหาปริมาณความชื้นในตัวอย่างเมล็ดข้าวกล้องและข้าวฮาง พบว่าข้าวกล้องมีปริมาณ
ความชื ้นร ้อยละ 0.7039 ± 0.0012 และข้าวฮางมีปร ิมาณความชื ้นร ้อยละ 0.6932 ± 0.0004             
ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p < 0.05) นั่นหมายความว่าน้ำหนักที่ชั่งเท่ากันจะได้มวลของข้าว    
ที ่ไม่แตกต่างกันมาก ดังนั ้นผล การวิเคราะห์ปริมาณสารต่าง ๆ จึงสามารถเปรียบเทียบกันได้ผล            
ที่น่าเชื่อถือ 
 การหาปริมาณข้ีเถ้าพบว่า ข้าวกล้องและข้าวฮางมีปริมาณเถ้าร้อยละ 2.8801 ± 0.2746 และ 
2.3919 ± 0.0038 ตามลำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่าข้าวกล้องมีปริมาณเถ้ามากกว่าข้าวฮางอย่างมีนัยสำคัญ  
(p < 0.05) เนื่องจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวฮางได้ผ่านกระบวนการความร้อนจึงทำให้มีการสูญเสีย
สารอนินทรีย์บางอย่างในเมล็ดข้าวไป  
 3. ผลการเตรียมสารสกัดหยาบข้าวกล้องและข้าวฮาง 
 การเตรียมสารสกัดหยาบข้าวกล้องและสารสกัดหยาบข้าวฮางจากข้าวพันธ์ุลายปลาทอง โดยใช้
น้ำเป็นตัวทำละลาย ซึ่งเป็นตัวทำละลายที่ใช้สำหรับหุงข้าวโดยไป ที่น้ำหนักตัวอย่างเมล็ดข้าวเริ่มต้น     
1 กิโลกรัมเท่ากันพบว่า ข้าวกล้องให้ร้อยละผลผลิตเท่ากับ 2.857 และข้าวฮางให้ร้อยละผลผลิตเท่ากับ 
0.68 ซึ ่งร ้อยละผลผลิตจะมากหร ือน้อยนั ้นข ึ ้นอยู ่ก ับสายพันธุ ์ และกระบวนการแปรร ูปข ้าว 
(Rattanasena & Bussaman, 2012)  
 4. ผลการวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของสารสกัดหยาบ 
 การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของสารสกัดหยาบ พบว่าสารสกัดหยาบข้าวกล้องมีปริมาณน้ำตาล
รีดิวซ์ ปริมาณโปรตีน และปริมาณสารฟีนอลิกทั ้งหมด เท่ากับ 0.0729 ± 0.0024 mg/g extract, 
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11.219 ± 0.0750 g/g extract และ 17.8571 ± 0.1338 mg GAE/g extract ตามลำดับ ในขณะที่    
สารสกัดหยาบข้าวฮางมีเท่ากับ 0.1031 ± 0.0021 mg/g extract 7.633 ± 0.0259 g/g extract และ 
17.0408 ± 0.1779 mg GAE/g extract ตามลำดับ ซึ ่งจะเห็นได้ว่าสารสกัดหยาบข้าวฮางมีปริมาณ
โปรตีนน้อยกว่าข้าวกล้อง ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากในกระบวนการผลิตข้าวฮางโปรตีนบางส่วนถูกไฮโดรไลต์
ด้วยความร้อนกลายเป็นกรดอะมิโนจึงทำให้ปริมาณโปรตีนลดลง แต่สารสกัดข้าวฮางมีปริมาณน้ำตาล
รีดิวซ์และปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดมากกว่าสารสกัดหยาบจากข้าวกล้อง เน่ืองมาจากในกระบวนการผลิต
ข้าวฮางขั้นตอนแช่เมล็ดข้าวนั้นจะเป็นการกระตุ้นให้เอนไซม์ในเมล็ดข้าวเร่งการเกิดไฮโดรไลซิสเลกุลแป้ง    
ให้กลายเป็นน้ำตาล นอกจากน้ียังนำพารงควัตถุจากเปลือกข้าวแพร่เข้าสู่เมล็ดข้าวส่วนที่เป็นเนื้อข้าว 
(Kerdpiboon & Puttongsiri, 2015) ซึ่งรงควัตถุดังกล่าวเป็นสารกลุ่มฟีนอลิก มีรายงานว่า เปลือกข้าว  
มีสารฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบถึง 477.6 mg / 100 g ซึ่งมากกว่าส่วนอื่น ๆ ของเมล็ดข้าว (Goufo & 
Trindade, 2014) จึงส่งผลให้ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของข้าวฮางมากกว่า   
ข้าวกล้อง 
 5. ผลการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 จากการนำสารสกัดหยาบข้าวกล้อง และข้าวฮางจากข้าวพันธุ์ลายปลาทอง มาทำการทดสอบฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลสิสระ DPPH• และฤทธิ์ในการรีดิวซ์สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็ก Fe3+-TPTZ (Ferric 
tripyridyltriazine) จะถูกรีดิวซ์โดยสารที่มีคุณสมบัติต้าน อนุมูลอิสระ ได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อน
เหล็ก Fe2+ -TPTZ (Ferrous tripyridyltriazine) พบว่าสารสกัดหยาบข้าวฮางมีค่ามีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระดีพีพีเอชแตกต่างจากสารสกัดหยาบข้าวกล้องอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสารสกัด
หยาบข้าวฮางมีค่า IC50 เท่ากับ 594.625 ± 16.3222 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ ่งน้อยกว่าค่า IC50       
ของสารสกัดหยาบข้าวกล้องที่มีค่าเท่ากับ 619.257 ± 1.9938 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และสารมาตรฐาน
บีเอชทีมีค่า IC50 เท่ากับ 24.478 ± 7.1626 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งแสดงดัง Figure 3 จากผลวิจัย       
จะเห็นว่าเมื่อผ่านการแปรรูปเป็นข้าวฮาง ข้าวพันธุ์ลายปลาทองจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มสูงข้ึน   
จากผลวิจัยจะเห็นว่าเมื่อผ่านการแปรรูปเป็นข้าวฮาง ข้าวพันธุ์ลายปลาทองจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
เพิ่มสูงขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดซึ่งมีปริมาณเพิ่มขึ้นเช่นกัน เนื่องจากสารกลุ่ม      
ฟีนอลิกมีฤทธ์ิต้านอะนุมูลอิสระที่ดี (Cai, Zhang, Shen, Luo, Zhu, Mao et al., 2019) ซึ่งสอดคล้อง
กับผลการวิเคราะห์ฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระของ Sripum et al. (2017) ที ่พบว่าสารสกัดหยาบข้าวฮาง           
มีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดมากกว่าสารสกัดหยาบข้าวกล้อง และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีกว่าด้วย
เช่นกัน   
 ผลทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่าสารสกัดหยาบข้าวกล้องและสารสกัด
หยาบข้าวฮางไม่มีฤทธิ์ในการรีดิวซ์ Fe3+-TPTZ เมื่อใช้ความเข้มข้นสุดท้ายเท่ากับ 0.5 mg/ml ซึ่งเป็น
ความเข้มข้นสูงที่สุดที ่สามารถเตรียมได้ ทั ้งนี ้อาจเนื ่องมาจากสารสกัดน้ำจากข้าวพันธุ ์ลายปลาทอง           
มีความสามารถในการรีดิวซ์ไอออนของ Fe3+ น้อยมาก ๆ หรือไม่มีเลย 
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Figure 3 กราฟความสัมพันธ์ระหว่างร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระและความเข้มข้นของตัวอย่าง  
ก) สารมารตฐานบีเอชที ข) สารสกัดหยาบข้าวกล้อง ค) สารสกัดหยาบข้าวฮาง 
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 6. ผลการประเมินคุณสมบัติด้านประสาทสัมผัสของข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทอง 
 ผลการประเมินคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัสของข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทอง ได้คะแนนเฉลี่ย
สมบัติด้านประสาทสัมผัส แสดงดัง Table 1 

Table 1 Sensory evaluation of Lai Pla Thong hang rice with various contents of water 
ratio. 

LPTHR : WT Colorns Flavorns Texture Taste Overall 
liking 

1:3 7.03±1.07 6.70±1.53 4.97±1.87a 5.77±1.72a 6.03±1.25a 
1:4 7.00±1.17 6.70±1.29 5.80±1.35b 6.13±1.55ab 6.53±1.07ab 
1:5 6.73±1.17 6.67±1.67 6.93±1.41c 6.53±1.07ab 7.23±0.94c 

Note: Value are mean ±SD (n=30); a-c = different superscripts in the same column indicate the 
significant differences (p≤0.05); ns = non-significant differences using least significance difference test; 
LPTHR= Lai Pla Thong hang rice; WT= water. 

 ผู ้ทดสอบให้คะแนนเฉลี ่ยความชอบด้านสี และกลิ ่นรส ไม่แตกต่างกัน แต่คะแนนเฉลี่ย          
ด้านความชอบโดยรวมเนื้อสัมผัส และรสชาติ ของข้าวฮางพันธุ์ลายปลาทองที่อัตราส่วนข้าวฮางต่อน้ำ  
1 : 5  ได้คะแนนเฉลี่ยมากที่สุดที่ 7.23, 6.93 และ 6.53 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบเดียวกันคือ
ชอบปานกลาง 
 7. ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 ผู้บริโภคจำนวน 100 คน ให้คะแนนความชอบข้าวฮางพันธุ์ลายปลาทองผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบ ข้าวฮางพันธุ์ลายปลาทองที่อัตราส่วนข้าวฮางต่อน้ำ 1 : 5 ด้านกลิ่น สี ความชอบโดยรวม 
รสชาติ และเน้ือสัมผัส ท่ี 3.56±0.54, 3.46±0.50, 3.39±0.55, 3.37±0.56 และ 3.24±0.59 ตามลำดับ 
ดัง Table 2 และผู้บริโภคจำนวน 91 คนให้การยอมรับข้าวฮางพันธ์ลายปลาทองดัง Figure 4 

Table 2 Sensory evaluation and consumer acceptance of Lai Pla Thong hang rice. 
LPTHR : WT Color Flavor Texture Taste Overall liking 

1:5 3.46±0.50 3.56±0.54 3.24±0.59 3.37±0.56 3.39±0.55 
Note: Value are mean ±SD (n=100); LPTHR= Lai Pla Thong hang rice; WT= water. 
 
 
 
 
 
 

Figure 4 การยอมรับของผู้บริโภคต่อข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทอง 
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สรุปผลการวิจัย  
 จากผลการวิจัยสามารถสรุปได้ว่าข้าวกล้องพันธุ์ลายปลาทองเมื่อแปรรูปเป็นข้าวฮางแล้วจะมี
ปริมาณโปรตีนและปริมาณขี้เถ้าลดลง แต่มีปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์เพิ่มขึ้น ซึ่งน้ำตาลรีดิวซ์ ได้แก่น้ำตาล
โมเลกุลเดี่ยวและน้ำตาลโมเลกุลคู่ ซึ่งร่างกายสามารถดูดซึมได้อย่างรวดเร็ว อันจะเป็นผลดีต่อผู้ที่มี
ร่างกายอ่อนเพลียจะช่วยให้ร่างกายได้รับพลังงานรวดเร็วกว่าการรับประทานข้าวกล้องปกติ อีกทั้ง      
ยังพบว่าปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดข้าวฮางจะมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น ส่งผลให้สารสกัด    
ข้าวฮางมีฤทธิ ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีพีพีเอชดีกว่าสารสกัดหยาบข้าวกล้อง และข้าวฮางยังมีสีสัน        
ที ่น่ารับประทานกว่าข้าวกล้อง และเมื ่อหุงสุกที ่ใช้อัตราส่วนน้ำต่อข้าวสารเท่ากัน พบว่าข้าวฮาง          
ให้ลักษณะเมล็ดข้าวที่นุ่ม และฟูมากกว่าข้าวกล้อง ข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทอง ที่ใช้อัตราส่วน ข้าวฮาง : 
น้ำ 1 : 5  ผู้ทดสอบให้คะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมมากที่สุด และเมื่อนำไปทดสอบความพึงพอใจ    
กับผู้บริโภค ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อข้าวฮางพันธ์ุลายปลาทองอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
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