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บทคดัย่อ  
 งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาประสทิธภิาพการเสรมิฤทธิต์้านออกซเิดชนัของสารต้านออกซิเดชนัจาก
สารสกดัจากขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็เพื่อใชป้ระโยชน์ในเครื่องส าอางบ ารุงผวิ วเิคราะหห์า
ปรมิาณสารต้านออกซเิดชนัในสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียวด า; ฟีนอลกิรวม ฟลาโวนอยดร์วม แอนโทไซ
ยานินรวม และโปรแอนโทซายานิดนิรวม ดว้ยวธิ ีFolin-Ciocalteu, Aluminium chloride, pH Differential และ Vanillin-
sulfuric acid ตามล าดบั พร้อมทัง้ทดสอบฤทธิต์้านออกซเิดชนัของสกดัขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียวด า ด้วยวธิ ี
DPPH assays และABTS assay พบว่า สารสกดัทัง้ 2 ชนิดมปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้อนุมลูอสิระ DPPH และABTS+ 
ได ้และการเสรมิฤทธิต์้านออกซเิดชนัของสารสกดัทัง้ 2 ชนิดพจิารณาจากอตัราส่วนค่าความเขม้ขน้การยบัยัง้อนุมูล
อสิระไดร้อ้ยละ 50 (IC50) พบว่า ทีอ่ตัราสว่น 3:1 ของสารสกดัขา้วเหนียวด าต่อสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงสามารถเสรมิ
ฤทธิต์า้นอนุมูลอสิระได ้โดยมคี่าการตา้นอนุมลูอสิระ DPPH และ ABTS+ รอ้ยละเท่ากบั 70.32±0.87 และ 92.19±0.64 
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ตามล าดบั จากผลการศกึษาทัง้หมดแสดงให้เหน็ว่า สารสกดัจากขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็
เสรมิฤทธิต์า้นออกซเิดชนัและสามารถใชเ้ป็นสว่นผสมในผลติภณัฑเ์ครื่องส าอางบ ารุงผวิได ้ 
 

ค าส าคญั: การเสรมิฤทธิ,์ สารสกดัขา้วหอมมะลแิดง, สารสกดัขา้วเหนียวด า, ฤทธิต์า้นออกซเิดชนั  
 
Abstract  
 This present study aims to study the synergistic antioxidant activity of antioxidant components from 
red brown rice and black glutinous rice extracts for facial cosmetics application. The extracts from red brown 
rice and black glutinous rice were quantified the amount of antioxidant contents; total phenolic, total flavonoid, 
total anthocyanin and total pro-anthocyanidin according to Folin-Ciocalteu, Aluminium chloride, pH differential 
and Vanillin-sulfuric acid methods, respectively, including the anti-oxidation activity of extracts were tested by 
DPPH and ABTS assays. The obtained results showed that the antioxidant compounds from the extracts 
exhibited DPPH and ABTS+ radicals scavenging activities. The ratio of IC50 value of the extracts was 
determined for synergistic effect of antioxidants. Results found that the most effective synergistic activity 
against radicals was the combination of 3:1 ratio of black glutinous rice extract and red brown rice extract 
which inhibited the DPPH and ABTS+ radicals were 70.32±0.87% and 92.19±0.64%, respectively. The sum of 
the findings indicated that the combined of red brown rice and black glutinous rice extracts had a potent 
synergistic antioxidant activity and it can be used as an active ingredient in facial cosmetic products. 
 

Keywords: Synergistic effect, Red brown rice extract, Black glutinous rice extract, Anti-oxidant activity  
 
ค าน า 
 อนุมูลอสิระ (Free Radicals) หมายถึงสารที่
มีอเิล็กตรอนโดดเดี่ยว (unpaired electrons) ในอะตอม
หรือโมเลกุล เช่น Reactive oxygen species (ROS), 
Superoxide radical (O2

•) และ  Hydroxyl radical (OH•) 
เป็นต้น เกดิจากกระบวนการผลติพลงังานภายในเซลล ์
หรอืจากกระบวนการเมแทบอลซิมึ (Metabolism) หรอื
จากสิง่แวดลอ้มภายนอก เช่น แสงแดด ควนับุหรี ่และ
เขม่ารถยนต ์เป็นตน้ อนุมลูอสิระทีเ่กดิขึน้สามารถท าลาย
ชีวโมเลกุลทุกประเภททัง้ในเซลล์ และส่วนประกอบ
ของเซลล์สิง่มชีวีติ เช่น ลพิดิ (lipid) โปรตีน (protein) 
เอนไซม ์(enzyme) และคอลลาเจน (collagen) เป็นต้น 
ซึ่งเป็นสาเหตุให้เซลล์ตาย เกิดการกลายพันธุ์ของดี
เอน็เอในเซลลแ์ละก่อให้เกดิโรคต่าง ๆ ไดแ้ก่ โรคชรา 
(aging) โรคมะเร็ง (cancer) และโรคเกี่ยวกับความ
ผิดปกติของผิวหนัง เป็นต้น สารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidants) เป็นโมเลกุลที่ยบัยัง้หรอืหยุดปฏกิริยิา
ออกซิเดชันและชะลอหรือยับยัง้ความเสียหายของ
เซลล์ สามารถป้องกนัภาวะต่าง ๆ ที่เกิดจากผลของ

อนุมูลอิสระได้ โดยสารต้านอนุมูลอิสระมีกลไกการ
ท างานต้านอนุมูลอสิระด้วยกนัหลายแบบ เช่น ดกัจบั
อนุมูลอิสระ (radical scavenging) การยับยั ้งการ
ท างานของออกซิเจนที่ขาดอิเล็กตรอน (singlet oxygen 
quenching) จับกับ โลหะที่ ส ามารถเร่ง ปฏิกิริย า
ออกซิเดชันได้ (metal chelation) หยุดปฏิกิริยาการ
สร้างอนุมูลอิสระ (chain-breaking) และเสริมฤทธิ ์
(synergism) เป็นต้น [1] สารต้านอนุมูลอิสระประกอบ 
ดว้ยสารตา้นอนุมลูอสิระสงัเคราะห ์(synthetic antioxidants) 
เช่น  Butylated hydroxytoluene (BHT) และ  Propyl 
gallate เป็นต้น และสารต้านอนุมูลอสิระจากธรรมชาต ิ
(natural antioxidants) สามารถพบได้ในสิ่งมีชีวิตทัง้
พชืและสตัว ์เช่น วติามนิซ ีวติามนิอ ีและ Glutathione  
 ข้าว  (Oryza sativa L.) เป็ น ผลิต ผลทาง
การเกษตรที่ส าคญัของประเทศไทย ข้าวเปลอืกส่วน
ใหญ่ทีผ่ลติไดจ้ะน ามาใชบ้รโิภคภายในประเทศ ส่วนที่
เหลือจะใช้ในการส่งออก เนื่องจากมีพื้นที่เพาะปลูก
มาก และมพีนัธุ์ขา้วหอมมะลทิี่มคีุณภาพและราคาสูง 
โครงการทีเ่กีย่วขอ้งกบัการแปรรูปขา้วเพื่อสรา้งมูลค่า
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ในเชิงพาณิชย์ จึงเป็นวิธีการหนึ่งในการหลีกเลี่ยง
ปั ญ ห าด้ าน ก ารส่ งอ อกข้ าว ใน อน าคต  ข้ าว ส ี
(Pigmented rice) เป็นขา้วที่มรีงควตัถุในส่วนของเยื้อ
หุม้เมลด็ องคป์ระกอบทางเคมหีลกัในขา้วส ีไดแ้ก่ สาร
กลุ่มแอนโทไซยานิน (anthocyanins) โดยข้าวที่มีสี
แดง และด าจะประกอบด้วยแอนโทไซยานิน ได้แก่ 
cyanidin-3-O-β-D-glucoside แ ล ะ peonidin-3-O-β- 
D-glucoside ตามล าดับ  [2] นอกจากนี้ ยังพบสาร
กลุ่มฟีนอลกิในขา้วสแีดง และสดี า ไดแ้ก่ Ferulic acid, 
Protocatechuic, trans-p-Coumaric acid, Catechin, 
และ Caffeic acid [3,4] ส่วนสารกลุ่มฟลาโวนอยด ์
พบว่า ขา้วทีม่สีดี าจะมสีว่นประกอบหลกัเป็นแอนโทไซ
ยานิน และขา้วสแีดงจะมโีปรแอนโทไซยานิดนิ [5] โดย
มรีายงานว่าสารส าคญัดงักล่าว มฤีทธิท์างเภสชัวทิยา
ค่อนขา้งกวา้ง เช่น มฤีทธิท์างชวีภาพในการตา้นอนุมลู
อสิระ [6] ตา้นการอกัเสบ [7] ลดภาวะเบาหวาน [8] ลด
ไขมัน ใน เลือ ด  [9] แ ล ะ โรคหั ว ใจ  [10] เป็ น ต้ น 
นอกจากนี้ยงัมรีายงานวจิยั พบว่า สารสกดัจากขา้วสี
ของไทยมฤีทธิย์บัยัง้การสลายตวัของเสน้ใยคอลลาเจน
และอีลาติน และยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซเินสได้ [11] แต่
ยงัไม่มขีอ้มลูการน าสารสกดัจากขา้วมาศกึษาการเสรมิ
ฤทธิต์้านออกซิเดชันร่วมกัน เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบใน
ผลิตภัณ ฑ์ เค รื่ อ งส าอ าง ดังนั ้น งานวิจัยนี้ จึ งมี
วตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการเสรมิฤทธิก์นัของสารต้าน
ออกซเิดชนัจากสารสกดัขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็
และสารสกดัขา้วหอมมะลแิดง เพื่อประยุกตใ์ชเ้ป็นสาร
ออกฤทธิต์้านออกซิเดชนัในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง
บ ารุงผวิหน้า และนอกจากการเสรมิฤทธิก์นัจะช่วยเพิม่
ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระได้ดแีล้ว ยงัท าให้สามารถใชส้าร
สกัดแต่ละชนิดในปริมาณที่ น้อยลง และป้องกัน
ผลขา้งเคยีงของการใช้สารสกดัจากขา้วแต่ละชนิดใน
ปรมิาณสงู อกีทัง้ยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าในเชงิพาณิชย์
แก่ขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็และขา้วหอมมะลแิดง  
 
 
 
 
 
 

วสัดแุละวิธีการ 
การเตรียมพืช 
 น าข้าวหอมมะลแิดงจากกลุ่มแม่บ้านร่วมใจ 
จงัหวดัสุรนิทร์และข้าวเหนียวด าสายพนัธุ์ดอยสะเก็ด
จากบ้านเย็นตาเกษตรอินทรีย์  อ าเภอดอยสะเก็ด 
จงัหวดัเชียงใหม่ มาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง และบดให้ละเอยีดด้วย
เครื่องบดสมุนไพร วเิคราะห์หาความชืน้ของขา้วหอม
มะลแิดงและขา้วเหนียวด าดว้ยวธิ ีAOAC (2000) [12] 
ท าการทดลอง 3 ครัง้ (triplicate) แล้วค านวณหาร้อย
ละปรมิาณความชืน้ จากสตูร 
 

M = (W1-W2/ W1) × 100 
 

ก าหนดให้ M ปรมิาณความชื้น (รอ้ยละ) W1 
คือน ้ าหนักตัวอย่ างก่อนอบ และ W2 คือน ้ าหนัก
ตวัอย่างหลงัอบ 

 

การสกดั 
สกดัขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียวด าพนัธุ์

ดอยสะเก็ดด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 ใช้
อตัราส่วนผงข้าวต่อตัวท าละลายเท่ากับ 1:10 (w/v) 
เขย่าที่ความเร็วรอบ 130 รอบต่อนาที เป็นเวลา 12 
ชัว่โมง ท าการสกดัซ ้าอกี 2 ครัง้ จากนัน้น าสารละลาย
ที่ได้กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman no.1 และ
ระเหยเอาตวัท าละลายออกด้วยเครื่องระเหยสารแบบ
ลดความดนั (Rotary evaporator) จากนัน้ค านวณหา
รอ้ยละของน ้าหนัก (%Yield) ของสารสกดัหยาบ และ
เก็บสารสกัดที่ได้ในขวดสีชา และอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซยีสเพื่อใชใ้นการวเิคราะหต่์อไป [13]  
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การวิเคราะหห์าปริมาณสารฟีนอลิกรวม 
วิเคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกรวมด้วยวิธ ี

Folin–Ciocalteu assay [11] ปิ เปตต์ สารสกัดที่ ความ
เข้มข้น 1.0 mg/mL ปริมาตร 20 ไมโครลิตร แล้วเติม
ส า รล ะล าย  10% v/v ข อ ง  Folin-Ciocalteu reagent 
ปรมิาตร 50 ไมโครลติร ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิ้องเป็นเวลา 
3 นาที แล้วน ามาเติมสารละลาย Na2CO3 ความเข้มข้น 
7.5 %w/v ป ริ ม าต ร  80 ไม โค รลิ ต ร  ตั ้ งทิ้ ง ไว้ ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที และน าไปวัดค่าการ
ดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
Microplate reader ท าการทดลอง 3 ครัง้ (triplicate) น า
ค่ าการดู ดกลืนแสงที่ ได้ ไปค านวณ หาปริม าณ
สารประกอบฟีนอลกิรวมในสารสกดั โดยเปรยีบเทยีบจาก
กราฟมาตรฐาน (Calibration standard curve) ของ Gallic 
acid ในรูปแบบมิลลิกรัมสมมูลของ Gallic acid ต่อสาร
สกดั 1 กรมั(gallic acid equivalent, mgGAE/g extract) 

  

การวิเคราะหห์าปริมาณสารฟลาโวนอยดร์วม 
วเิคราะห์หาปรมิาณสารฟลาโวนอยด์รวมด้วย

วิธี Aluminium chloride assay [14] ปิ เปตต์สารสกัดที่
ความเข้มข้น 1.0 mg/mL ปริมาตร 25 ไมโครลิตร ผสม
กับเอทานอลปริมาตร 75 ไมโครลิตร สารละลาย 10% 
AlCl3 ปริมาตร 10 ไมโครลิตร 1.0 M potassium acetate 
ปริมาตร 10 ไมโครลิตร และน ้ ากลัน่ปริมาตร 140 
ไมโครลติร ตามล าดบั ตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
40 นาที จึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 
Microplate Reader ที่ความยาวคลื่น 415 nm ท าการ
ทดลองทัง้หมด 3 ครัง้ (triplicate) น าค่าการดูดกลนืแสงที่
ได้ไปค านวณหาสารฟลาโวนอยด์รวมในสารสกัด โดย
เทียบจากกราฟมาตรฐานของ Quercetin ในรูปแบบ
มิลลิกรัมสมมูลของ Quercetin ต่ อสารสกัด 1 กรัม 
(quercetin equivalent, mgQE/g extract) 
 

การวิเคราะหป์ริมาณแอนโทไซยานินรวม 
วเิคราะหป์รมิาณแอนโทไซยานินรวมในสารสกดั

ด้วยวิธี pH differential method [15] โดยผสมสารละลาย 
0.2 M Potassium chloride buffer pH 1.0 ปรมิาตร 1 มลิลลิติร 
ห รือสารละลาย  1 M Sodium acetate buffer pH 4.5 
ปรมิาตร 1 มลิลลิติร กบัสารละลายของสารสกดัปรมิาตร 2 
มลิลิลติร ตามล าดบั บ่มทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 

15 นาท ีจากนัน้วดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 
510 แ ล ะ  700 น า โน เม ต ร  ด้ ว ย เค รื่ อ ง  UV-Vis 
spectrophotometer จากนัน้ค านวณหาปรมิาณแอนโท
ไซยานินในสารสกัดในรูปแบบมิลลิกรัมสมมูลของ 
Cyanidin-3-glucoside ต่อสารสกัด 1 กรัม ค านวณ
จากสมการ 

A = (A510-A700) pH 1.0 – (A510-A700)pH 4 
 

ความเข้มข้นของแอนโทไซยานิน (mg/L) = 
A x MW x103 × Dilution factor / εL 

 

ก าหนดให้ A คือ ผลต่างของค่าการดูดกลืน
แสงระหว่างค่า pH 1.0 และ 4.5 ε คอื ค่าคงที่ Molar 
extinction ของ cyanidin-3-glucoside (26,900) L คือ 
ความยาวของเซลล์ Spectrophotometer (1.0 cm) 
และ MW คอื มวลโมเลกุลของ Cyanidin-3- glucoside 
(449.2 g/mol) 
 

การวิเคราะหป์ริมาณโปรแอนโทไซยานิดินรวม 
วเิคราะห์ปรมิาณโปรแอนโทไซยานิดินรวมใน

สารสกัดด้วยวิธี vanillin-sulfuric acid [16] โดยปิเปตต์
สารสกั ดความ เข้ มข้ น  1 .0  mg/mL ป ริม าตร 20 
ไมโครลติร ผสมกบัสารละลาย 1.0% Vanillin ปรมิาตร 50 
ไมโครลิตร และสารละลาย 25% sulfuric acid (H2SO4) 
ปริมาตร 50 ไมโครลิตร บ่มในที่มืด อุณหภูมิห้อง เป็น
เวลา 15 นาท ีและน าไปวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาว
คลื่น 500 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Microplate reader ท า
การทดลอง 3 ครัง้ (triplicate) น าค่าการดูดกลนืแสงที่ได้
ไปค านวณหาปริมาณโปรแอนโทไซยานิดินรวมในสาร
สกัด โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของ Catechin ใน
รูปแบบมลิลกิรมัสมมูลของ Catechin ต่อสารสกดั 1 กรมั 
(catechin equivalent, mgCE/g extract) 
 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
ทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

assay [17] เทยีบกบัสารมาตรฐานโทรลอกซ ์(Trolox) โดย
เตรียมสารสกัดให้ มีความเข้มข้นต่ าง ๆ จากนั ้น 
ปิเปตต์สารสกดัแต่ละความเขม้ขน้ปรมิาตร 75ไมโครลติร
เติมลงใน 96 well plate และเติมสารละลาย 0.2 mM 
DPPH ปรมิาตร 150 ไมโครลติร จากนัน้ตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดืที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลานาน 30 นาที วดัค่าการดูดกลืน



58  |  Vol. 14 No. 3,  September – December 2021  Naresuan Phayao Journal 

คลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
Microplate reader ท าการทดลอง 3 ครัง้ (triplicate)  

ทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระวิธี ABTS assay 
[18] เทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ (Trolox) โดย
เตรียมสารละลาย 14 mM ABTS ผสมกับ  4.9 mM 
potassium persulfate ในอตัราส่วน 1:1 จากนัน้ตัง้ทิ้งไว้
ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 16-20 ชัว่โมง จากนัน้
น าไปวดัค่าการดดูกลนืแสงใหม้คี่าการดดูกลนืแสงเท่ากบั 
0.70±0.02 ทีค่วามยาวคลื่น 734 นาโนเมตร แลว้ผสมสาร
ตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร กับสารละลาย ABTS 
ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งในทีม่ดื
เป็นเวลา 6 นาที จากนัน้น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตรด้วยเครื่อง Microplate 
reader ท าการทดลอง 3 ครัง้ (triplicate)  

น าค่าดดูกลนืแสงทีไ่ดม้าค านวณประสทิธภิาพ
ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+  
ดงัสมการดงันี้ 

Inhibition activity (%)= [( Ablank–
Asample)/Ablank]x100 

 

เมื่อ Asample คอืค่าการดดูกลนืแสงทีว่ดัไดข้อง
สารผสมระหว่างสารละลาย DPPH หรือ ABTS กับ
สารละลายสารสกดัหรอืสารมาตรฐาน Ablank คอืค่าการ
ดูดกลนืแสงทีว่ดัได้ของสารละลาย DPPH หรอื ABTS 
จากนัน้ค านวณหาค่าการยับยัง้อนุมูลอิสระได้ 50% 
(half maximal inhibition concentration, IC50) จ า ก
กราฟระหว่างร้อยละการยบัยัง้อนุมูลอิสระและความ
เขม้ขน้ของสารตวัอย่าง 
 

ศึกษาประสิทธิภาพการเสริมฤทธ์ิต้านออกซิเดชนั
ของสารสกดั  

โดยน าสารละลายของสารสกดัขา้วเหนียวด า
พนัธุ์ดอยสะเกด็และสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงจากค่า
ความเขม้ขน้การยบัยัง้อนุมูลอสิระไดร้อ้ยละ 50 (IC50) 
ผสมกนัในอตัราส่วนดงันี้ 1:1, 1:2, 1:3, 2:1 และ 3:1 
แล้วน ามาทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอสิระด้วยวธิ ีDPPH 
และ ABTS assay และรายงานผลเป็นร้อยละการ
ยบัยัง้ของอนุมูลอสิระของสารผสมที่อตัราส่วนต่าง ๆ 
น าค่ารอ้ยละการยบัยัง้อนุมูลอสิระของสารผสมขา้งต้น 
มาค านวณผลการเสรมิฤทธิข์องสารผสมระหว่างสาร

สกดัจากข้าวหอมมะลแิดงและข้าวเหนียวด า เพื่อหา
ประสทิธภิาพการเสรมิฤทธิ ์(Synergistic effect) [19] 
โดยใชส้มการดงันี้ 

SE = Experiment value/Theoretical value 
 

เมื่ อ Experiment value คือร้อยละการยับยัง้
อนุมูลอสิระของสารสกดัขา้วแต่ละชนิด และ Theoretical 
value คอืรอ้ยละการยบัยัง้อนุมูลอิสระเฉลี่ยของสารสกดั
ขา้วทีผ่สมกนัในอตัราสว่นต่าง ๆ  มคี่าเฉลีย่เท่ากบัรอ้ยละ 50 

ถ้า SE มากกว่า 1 หมายความว่าสารสกดัทัง้ 2 
ชนิดมปีระสทิธภิาพเสรมิฤทธิก์นั (Synergistic effect) SE 
น้อยกว่า 1 หมายความว่าสารสกัดทัง้ 2 ชนิดไม่มี
ประสทิธภิาพเสรมิฤทธิก์นั (Antagonistic effect) และSE 
เท่ากับ 1 หมายความว่าสารสกดัทัง้ 2 ชนิดมีแนวโน้ม
เสรมิฤทธิ ์(Additive effect) 

ข้อมูลจากการวิจัยเชิงปริมาณแสดงผลใน
รปูแบบค่าเฉลีย่ (Mean) ± ค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
(standard deviation, SD) วเิคราะห์ผลทางสถติิ student 
t-test โดยใช้โปรแกรม Quick Cals ค่า p<0.05 แสดง
ถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมัน่ 95%  

 
ผลการศึกษา 
 การวิเคราะห์ความชื้นของข้าว พบว่า ข้าว
หอมมะลิแดงและข้าวเหนียวด ามีปริมาณความชื้น
เท่ากบั ร้อยละ 10.86 และ 10.42 ตามล าดับ และไม่
เกินร้อยละ 15 ตามมาตรฐานสินค้าเกษตรข้าวไทย 
เน่ืองจากความชืน้ทีม่อียู่ในขา้วเป็นคุณสมบตัิทีส่ าคญั
ของข้าว ซึ่งจะเป็นตัวบ่งชี้คุณภาพของขา้วรวมทัง้ใช้
เป็นข้อก าหนดในการซื้ อขาย น ้ าหนักของข้าว 
คุณภาพการสี และการเก็บรักษา ดัง้นัน้หากข้าวมี
ความชื้นสูงกว่าร้อยละ 15 ต้องน าไปลดความชื้น
ภายใน 24 ชัว่โมงก่อนจดัเกบ็ เพื่อป้องกนัการเกดิเชือ้
ราและปัญหาการเกดิขา้วเมลด็เหลอืง [20] 
 สารสกัดข้าวหอมมะลิแดงและสารสกัดข้าว
เหนียวด ามีลักษณะทางกายภาพเป็นสีน ้าตาลเข้มอม
แดงข้นหนืด และสีด าอมม่ วงมีความข้นหนืดสูง 
ตามล าดบั และมรีอ้ยละของสารสกดัหยาบเท่ากบัรอ้ยละ 
2.52 และ 2.46 ตามล าดบั ผลการวเิคราะหห์าปรมิาณฟี
นอลกิรวม ฟลาโวนอยด์รวม แอนโทไซยานินรวม และ



Naresuan Phayao Journal                                                      Vol. 14 No. 3,  September – December 2021  |  59 

โปรแอนโทไซยานิดนิรวม ของสารสกดัขา้วหอมมะลแิดง
และสารสกดัขา้วเหนียวด า พบว่า สารสกดัขา้วเหนียวด า
พนัธุ์ดอยสะเก็ดมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวม แอนโทไซ
ยานินรวม และโปรแอนโทไซยานิดนิรวมสงูกว่าสารสกดั
ข้าวหอมมะลิแดงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

สว่นสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงมปีรมิาณสารฟีนอลกิรวม
สงูกว่าสารสกดัขา้วเหนียวด าอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ
(p<0.05) แสดงในตาราง 1 

 
ตาราง 1 การวเิคราะหป์รมิาณสารตา้นออกซเิดชนัในสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็ 

สารสกดั 
ฟีนอลิกรวม 

(mgGAE/g extract) 
ฟลาโวนอยดร์วม 
(mgQE/g extract) 

แอนโทไซยานินรวม 
(Cyanidin-3-

glucoside/g extract) 

โปรแอนโทไซยานิดินรวม 
(mgCE/g extract) 

ขา้วหอม 
มะลแิดง 

147.47±0.87* 2.37±0.34 1.10±0.23 143.01±1.79 

ขา้วเหนียวด า 128.88±0.51 30.96±0.60* 30.53±1.03* 247.75±1.36* 
*p<0.05 (Student’s t test) เปรยีบเทยีบระหว่างสารสกดัทัง้ 2 ชนิด 
 

ผลการทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระด้วย 
วิธี DPPH assay และ ABTS assay พบว่า สารสกัด
ขา้วหอมมะลแิดงร้อยละการยบัยัง้อนุมูลอสิระ DPPH 
และ ABTS+ และมีค่าความเข้มข้นที่สามารถยับยัง้
อนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 (IC50) ดีกว่าสารสกัดข้าว

เหนียวด าพันธุ์ดอยสะเก็ดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(p<0.05) และสารสกดัทัง้ 2 ชนิด ใหป้ระสทิธภิาพการ
ยบัยัง้อนุมลูอสิระต ่ากว่าสารโทรลอกซ ์แสดงในตาราง 2 

 
ตาราง 2 ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงและสารสกดัขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็ 

สารสกดัหยาบ/ 
สารมาตรฐาน 

DPPH assay ABTS+ assay 
รอ้ยละการยบัยัง้

สูงสุด 
IC50 

(mg/mL) 
รอ้ยละการยบัยัง้

สูงสุด 
IC50 

(mg/mL) 
สารสกดัขา้วหอมมะลแิดง 74.83±0.81* 0.140±0.001* 81.36±0.59* 0.140±0.002* 
สารสกดัขา้วเหนียวด า 72.32±0.52 0.560±0.010 77.68±1.55 0.430±0.010 
โทรลอกซ ์(Trolox) 84.85±0.85* 0.074±0.010* 82.86±1.60 0.0092±0.0004* 

* p<0.05 (Student’s t test) เปรยีบเทยีบระหว่างสารสกดัทัง้ 2 ชนิด และสารมาตรฐาน 
  

ศกึษาการเสรมิฤทธิร่์วมกนัในการต้านอนุมูล
อิสระ DPPH และ ABTS+ ของสารสกัดข้าวเหนียวด า
พนัธุ์ดอยสะเก็ด และขา้วหอมมะลิแดง ผลการทดสอบ
แสดงในตาราง 3 จะเหน็ไดว้่า ทีอ่ตัราสว่น 3:1 มรีอ้ยละ
การต้ านอนุมู ลอิสระ DPPH และ ABTS+ สู งกว่ า
อตัราส่วนอื่น โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 70.32±0.87 และ 
92.19±0.64 ตามล าดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับฤทธิ ์

ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดข้าวเหนียวด าพันธุ์ดอย
สะเก็ด (อัตราส่วน 1:0) และสารสกดัข้าวหอมมะลิแดง 
(อัตราส่วน 0:1) ซึ่งให้ประสิทธิภาพการยับยัง้อนุมูล
อิสระ DPPH และ ABTS เท่ากับร้อยละ 50 พบว่า ที่
อตัราส่วน 3:1 จงึใหป้ระสทิธภิาพสงูกว่าการใชส้ารสกดั
ชนิดเดยีวในการทดสอบ 
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ตาราง 3 ผลการเสริมฤทธิ ์(Synergistic effect, SE) ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ ของสารสกดัข้าว
เหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็ และขา้วหอมมะลแิดง 

อตัราส่วนของสารผสมระหวา่ง 
สารสกดัขา้วเหนียวด าพนัธุด์อยสะเกด็

ต่อสารสกดัขา้วหอมมะลิแดง 

Experimental value Synergistic effect (SE) 

DPPH assay ABTS assay 
DPPH 
assay 

ABTS assay 

1:1 69.26±0.83 90.24±0.45* 1.39±0.017 1.80±0.009 
1:2 66.28±0.57* 90.77±0.45 1.33±0.011 1.82±0.009 
1:3 67.50±0.47* 91.16±0.43 1.35±0.009 1.82±0.009 
2:1 69.59±0.56 91.33±0.21 1.39±0.011 1.83±0.004 
3:1 70.32±0.87 92.19±0.64 1.41±0.017 1.84±0.013 

* p<0.05 (Student’s t test) เปรยีบเทยีบในแต่ละอตัราส่วนของสารผสมของสารสกดัทัง้ 2 ชนิด 
 
วิจารณ์ 
 การวิ เคราะห์ ปริมาณ สารออกฤทธิ ต์้ าน
ออกซิเดชนัในสารสกดัขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียว
ด าพันธุ์ดอยสะเก็ด พบว่า ประกอบด้วยกลุ่มฟีนอลิก 
ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยาดนิ และโปรแอนโทไซยานิดนิ 
ซึ่งสอดคล้องกบังานวจิยัก่อนหน้านี้ที่มรีายงานว่าสารฟี
น อลิ ก ที่ มี ใน พั น ธุ์ ข้ าวสี ด า  ได้ แ ก่  Ferulic acid, 
Protocatechuic และ trans-p-Coumaric acid ส่วนสารฟี
น อ ลิ ก ที่ มี ใน พั น ธุ์ ข้ า ว สี แ ด ง  ได้ แ ก่  Catechin, 
Protocatechuic และ Caffeic acid ส่วนขา้วที่มสีแีดง และ
ด าจะประกอบด้วยแอนโทไซยานิน cyanidin-3-O-β-D-
glucoside และpeonidin-3-O-β-D-glucoside ตามล าดับ 
[3, 13] นอกจากนี้ยงัมรีายงานพบว่า ขา้วทีม่ปีรมิาณฟลา
โวนอยด์สูงสุด คือ ข้าวเหนียวด า รองลงมาคือ ข้าว
เหนียวด าชุมพวง และขา้วหอมมะลแิดง ตามล าดบั [20] 
ทัง้นี้ความแตกต่างของปรมิาณฟีนอลกิ และฟลาโวนอยด์
ในข้าวแต่ละสารพันธุ์อาจมีสาเหตุมาจากสายพันธุ ์
สถานที่เพาะปลูก สภาวะเพาะปลูก ระยะเวลาการเก็บ
รกัษา และวธิกีารสกดัสารฟีนอลกิ [5] 
 สารสกัดข้าวหอมมะลิแดงร้อยละการยับยัง้
อนุมูลอสิระ DPPH และ ABTS+ และมีค่าความเข้มข้นที่
สามารถยบัยัง้อนุมูลอสิระได้ร้อยละ 50 (IC50) ดกีว่าสาร
สกดัขา้วเหนียวด าพนัธุ์ดอยสะเกด็อย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) เมื่อเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ ์
พบว่า สารสกัดทัง้ 2 ชนิด ให้ประสิทธิภาพการยับยัง้
อนุมูลอิสระต ่ากว่า ทัง้นี้เนื่องจากสารมาตรฐานเป็นสาร
สงัเคราะห์บรสิุทธิท์ี่มีฤทธิต์้านอนุมูลอสิระโดยตรง ส่วน

สารสกดัจากขา้วมอีงค์ประกอบทางเคมหีลากหลาย เช่น 
สารฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน และโปรแอน
โทไซยานิดนิ สง่ผลใหป้ระสทิธภิาพการยบัยัง้อนุมลูอสิระ
ต ่ากว่าสารบรสิุทธิ ์[11] จากผลการวเิคราะห์หาปรมิาณ
สารต้านออกซิเดชันและฤทธิต์้านออกซิเดชันของสาร
สกดัขา้วหอมมะลแิดง และขา้วเหนียวด าพนัธุ์สะเกด็ จะ
เหน็ว่า ฤทธิต์้านออกซิเดชนัของสารสกดัเป็นผลมาจาก
กลไกการต้ านอนุมูลอิสระของสารฟี นอล ซึ่ งเป็ น
องคป์ระกอบของสารกลุ่มดงักล่าวโดยสารกลุ่มฟีนอลกิจะ
ให้อะตอมไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระ อนุมูลอิสระของฟี
นอลิกที่เกิดขึ้นจะมีความเสถียร และไม่ท าปฏิกิริยาต่อ 
นอกจากนี้อนุมูลอิสระของฟีนอลิกจะรวมตัวกับอนุมูล
อสิระอื่น ส่งผลให้สารฟีนอลิกสามารถลดอนุมูลอิสระได้
ถงึ 2 เท่า [11, 13] 

การศึกษาการเสริมฤทธิต์้านอนุมูลอิสระของ
สารสกัดจากธรรมชาติ เป็นการทดสอบคุณสมบัติการ
ออกฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของสารสกดัตัง้แต่ 2 ชนิดเมื่อ
ผสมกัน (combined extracts) เพื่อทดสอบแนวโน้มการ
ออกฤทธิเ์สรมิกนั และการต้านการออกฤทธิข์องสารผสม 
ในการทดลองจงึท าการศกึษาการเสรมิฤทธิร่์วมกนัในการ
ต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ ของสารสกัดข้าว
เหนียวด าพันธุ์ดอยสะเก็ด และข้าวหอมมะลิแดง เพื่อ
สามารถน าสารสกดัทัง้ 2 ชนิดประยุกต์ใช้ในผลติภัณฑ์
เครื่องส าอางส าหรบัผวิ และยงัลดผลขา้งเคยีงจากการใช้
สารออกฤทธิก์ลุ่มสงัเคราะห์ จากการทดลอง พบว่า ที่
อตัราส่วน 3:1 ของสารผสมของสารสกัดข้าวเหนียวด า
พันธุ์ดอยสะเก็ดต่อสารสกดัข้าวหอมมะลิแดง มีร้อยละ
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การต้ านอนุ มู ลอิ สระ DPPH และ ABTS+ สู งกว่ า
อัตราส่วนอื่น โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 70.32±0.87 และ 
92.19±0.64 ตามล าดับ เมื่อค านวณหาค่าประสิทธิภาพ
การเสริมฤทธิ ์ (Synergistic effect (SE) พ บว่ า ทุ ก
อตัราส่วนใหค้่า SE มากกว่า 1 นัน่แสดงว่า สารสกดัจาก
ขา้วทัง้ 2 ชนิดมปีระสทิธภิาพการตา้นอนุมูลอสิระ DPPH 
และ ABTS+ แบบเสรมิฤทธิร่์วมกนั (Synergistic) จากผล
การทดลองสอดคล้องกบังานวจิยัก่อนหน้านี้ที่มรีายงาน
พบว่า ผลเสริมฤทธิก์ ันของสารต้านออกซิเดชันในสาร
สกัดพืชจะช่วยเพิ่มฤทธิต์้านอนุมูลอิสระได้ดี ท าให้
สามารถใช้สารสกัดแต่ละชนิดในปริมาณที่น้อยลง และ
ป้องกนัผลขา้งเคยีงของการใชส้ารสกดัจากพชืแต่ละชนิด
จ านวนมาก [21, 22]  
 จากผลการวจิยัสรุปไดว้่า สารสกดัจากขา้วหอม
มะลิแดงและข้าวเหนียวด าพันธุ์ดอยสะเก็ดมีสารต้าน
ออกซเิดชนักลุ่มฟีนอกลกิ ฟลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน 
และโปรแอนโทไซยานิดิน และสารสกัดทั ้ง 2 ชนิด
สามารถเสริมฤทธิต์้ านออซิเดชันร่วมกัน สามารถ
ประยุกต์ใชส้ารสกดัจากขา้วหอมมะลแิดงและขา้วเหนียว
ด าพันธุ์ดอยสะเก็ดร่วมกันเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอางส าหรบัผวิได ้
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