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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการแปรรูปและการให้ความร้อนต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพของ

เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ โดยขั้นตอนการผลิตข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ประกอบด้วยการแช่ การบ่ม
เพื่อให้เกิดการงอกจากนั้นอบแห้งและคั่ว และนำไปผลิตเป็นน้ำแป้ง พร้อมทั้งผสมกับส่วนผสมอื่น  ๆ ได้แก่ นมสด 
น้ำตาลหญ้าหวาน และเจลาติน จนได้เป็นเครื่องดื่มข้าวมอลต์ จากนั้นให้ความร้อนในภาชนะขวดแก้วปิดผนึกสนิทที่
อุณหภูมิ 90 ºC เป็นเวลา 15, 25 และ 35 min ตามลำดับ ผลการทดสอบพบว่าข้ันตอนการผลิตข้าวมอลต์ส่งผลต่อ
การลดลงของแอนโทไซยานิน และเมื่อนำเครื่องดื่มข้าวมอลต์ผ่านการให้ความร้อนที่เวลานานขึ้น แสดงให้เห็นถึง
แนวโน้มการลดลงต่อเนื่องอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) ของแอนโทไซยานินเช่นกัน การตรวจวัดฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธีการทำลายอนุมูลอิสระ DPPH รายงานค่าเป็น mg TE/100 g โดยที่เครื่องดื่มก่อนการฆ่าเชื้อให้
ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 36.94 mg TE/100 g และลดลง 26-28 mg TE/100 g หลังการให้ความร้อน ส่วนสมบัติ
ทางกายภาพด้านอื่น ๆ พบว่าการให้ความร้อนด้วยระยะเวลาที่นานทำให้ค่าความหนืดเพิ่มขึ้นในช่วงแรกและมี
แนวโน้มลดลง ค่าความแตกต่างสีโดยรวม (E*) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) หรือมีแนวโน้มของสีที่
เข้มขึ้น ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้และความเป็นกรดเป็นด่างไม่มีการเปลี่ ยนแปลงที่เวลาการให้ความร้อน 
15-35 min เมื ่อทดสอบปริมาณจุลินทรีย์โดยรวมของผลิตภัณฑ์หลังการฆ่าเชื ้อให้ค่าลดลงลง 1.4 -4.9 x 102

CFU/mL ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถบริโภคอย่างปลอดภัย

คำสำคัญ : ข้าวมอลต์; ข้าวไรซ์เบอรี่; เครื่องดื่ม; แอนโทไซยานิน; สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 

doi: 10.14456/tstj.2021.11



Thai Science and Technology Journal (TSTJ)                                         Vol. 29 No. 1 January-February 2021 

 120 

Abstract 
This study aimed to investigate the effects of processing and heating on antioxidant activity 

and quality of Riceberry malted beverage. There are many stages involved in converting Riceberry 
to malt, namely steeping germination and kilning. Riceberry malted beverage was produced by malt 
flour along with other ingredients, such as milk, stevia sugar and gelatin. Riceberry malted beverage 
was heated in a sealed glass jar container at a temperature of 90 ºC for 15, 25 and 35 minutes, 
respectively. The test results showed that the malted process affected the anthocyanin value to 
be decreased. In addition, increasing the Riceberry malted beverage heating time led to significantly 
(p  0.05) reduce the anthocyanin value. The antioxidant activity (AA) was investigated by the 2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging method and expressed as trolox equivalents 
(TE). The antioxidant activity value of the Riceberry malted beverage is 36.94 mg TE/100 g and 
decreased to a range from 26 to 28 mg TE/100 g after heating.  For other physical properties, the 
result indicated that as long time heating, the viscosity increased during the first period and tended 
to decrease. The overall color difference (E *) significantly increased (p  0.05) and the appearance 
became darker, while total soluble solid (TSS) and pH value were invariable at the heating time 
between 15-35 minutes. The overall microbial quantities of products were tested after sterilization, 
the values decreased to 1.4-4.9 x 102 CFU/mL, which is within the criteria that can be safely 
consumed. 
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1. บทนำ 

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพกำลังได้รับความนิยมเป็น
อย่างส ูง ส ังเกตได ้จากมีการจำหน่ายผลิตภ ัณฑ์
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเพิ่มมากขึ้นในท้องตลาด ได้แก่ 
น้ำสมุนไพร เครื่องดื่มธัญพืช ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มแปร
รูปจากผักผลไม้ เป็นต้น โดยเฉพาะเครื ่องดื ่มจาก
ธัญพืชมีบทบาทในตลาดอุตสาหกรรมอาหารและได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภคมากขึ้นตามกระแสการตื่นตัว
ของการรักษาสุขภาพ ประกอบกับมีงานวิจัยที่ศึกษา
เกี่ยวกับการผลิตเครื่องดื่มจากธัญพืชหลายชนิด ได้แก่ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำนมข้าวจากรวงข้าวอ่อนผสม
ธัญพืช [1] เครื่องดื่มหมักฟังก์ชั่นจากข้าวธัญสิรินและ
ข้าวหอมล้านนา [2] การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก

ข้าวหอมนิล [3] การผลิตผลิตภัณฑ์น้ำนมข้าว [4] การ
ผลิตเครื่องดื่มซุปเปอร์เบอรี่ที่มีสารสกัดแอนโทไซยา
นินจากข้าวหอมนิล [5] เป็นต้น เครื่องดื่มธัญพืชจัดว่า
เป็นเครื ่องดื ่มเลียนแบบนมประเภทหนึ่ง คือ การใช้
วัตถุดิบจากพืช อาจอยู่ในรูปของการใช้เมล็ดพืชมาผลิต
โดยตรง หรืออาจใช้ในรูปของโปรตีนสกัดจากเมล็ดพืช
และใบพืช ทั ้งนี ้ม ีธ ัญพืชชนิดหนึ ่งที ่น ับว่าเป็นพืช
เศรษฐกิจของประเทศนั้น คือ ข้าว ซึ่งเป็นธัญพืชที่มี
ประโยชน์ค่อนข้างสูงโดยเฉพาะข้าวสี (color rice) ที่มี
เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีตามพันธุกรรม  

ปัจจุบันมีพันธุ์ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) ซึ่ง
ได้จากการผสมข้ามพันธ์ุระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ล ักษณะเป็นข้าวเจ้า สีม ่วงเข้ม 



ปีที่ 29 ฉบบัที่ 1 มกราคม-กุมภาพันธ์ 2564                                                      วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ววท.)  

 121 

รูปร่างเมล็ดเรียวยาวเมื่อนำมาหุงสุกจะได้เนื้อสัมผัสที่
นุ่มน่ารับประทาน สมบัติเด่นด้านโภชนาการ คือ มีสาร
ต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมา       
โอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลต มี
ดัชนีน้ำตาลในระดับปานกลางถึงต่ำ [6] นอกจากนี้รำ
ข้าวและน้ำมันรำข้าวยังมีสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดี ซึ่ง
นอกจากจะใช้รับประทานเพื่อเสริมสร้างสุขภาพท่ีดี ลด
ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง ทางการแพทย์ยังนำไป 
ใช้ทำผลิตภัณฑ์อาหารโภชนาบำบัดอีกด้วย นอกจากนี้
ข้าวไรซ์เบอรี่ยังมีเส้นใยอาหารอยู่ปริมาณมาก ช่วย
ควบคุมน้ำหนัก ช่วยระบบขับถ่าย ช่วยลดระดับไขมัน
และคอเลสเตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ [7-9] และที่
สำคัญอย่างยิ ่งข้าวไรซ์เบอรี ่มีสารแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) เป็นรงควัตถุหรือสารสี (pigment) ที่
พบในผัก ผลไม้ที่มีสีแดงหรือม่วง สารสกัดแอนโทไซ
ยานินมีสมบัติเป็นโภชนะเภสัช (nutraceutical) เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดอัตราเสี ่ยงของการเกิด
โรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมอง ด้วยการยับยั้ง
ไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน ชะลอความเสื่อมของดวงตา 
ช่วยชะลอความเสื ่อมของเซลล์ และยังช่วยยับยั้ง
จุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารที่เป็นสาเหตุ
ของโรคท้องร่วงและอาหารเป็นพิษด้วย [10-12] โดย
คุณประโยชน์ดังกล่าว ข้าวไรส์เบอรี่จึงเป็นข้าวพันธุ์ที่
น่าส่งเสริมเชิงการค้าเป็นอย่างยิ่ง  

ด้วยคุณประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอรี่ดังข้างต้น 
ผู ้วิจัยจึงมีแนวคิดในการนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มข้าวมอลต์ ทั้งนี้ข้าวมอลต์เป็นเทคนิคในการ
ปรับปรุงคุณภาพของข้าวในแง่ของการเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการและการปรับปรุงคุณภาพด้านรสชาติ สี  
และมีกลิ่นหอม โดยมีขั้นตอนคือนำข้าวเปลือกมาแช่น้ำ
จากนั้นนำขึ้นมาบ่มไว้ให้งอก แล้วจึงนำข้าวเปลือกที่
งอกนั้นมาคั่ว หลังการคั่วนำไปอบให้แห้งแล้วสีเอา
เปลือกออก วิธีการนี้ทำให้วิตามินและสารอาหารต่าง ๆ 

ที่ละลายน้ำได้ยังคงอยู่ในเม็ดข้าว นอกจากนี้ข้าวมอลต์
ย ังให ้ว ิตาม ินและแร ่ธาต ุท ี ่สำค ัญ ได ้แก่ โปรตีน 
แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินซี และมีวิตามินบีหลาย
ชนิด มีไนอะซิน โปแตสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม 
ซึ ่งล้วนแล้วแต่มีความจำเป็นอย่างยิ ่งต่อการเจริญ 
เติบโต และหนึ่งในสารอาหารที่มีประโยชน์เหลา่นั้น คือ 
GABA [13-15] จากขั้นตอนการผลิตข้าวมอลต์จะทำให้
มีการเปลี่ยนแป้งเป็นน้ำตาลบางส่วน รสชาตจิึงเปลี่ยน 
แปลงไปในทางที่ดีขึ ้น และยิ่งเมื่อนำไปให้ความร้อน
หรือทำแห้ง จึงมีรสชาติ สี และกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะ ดังนั้นจึงเป็นที่นิยมของผู้บริโภคและมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูงที่เกิดจากสารอาหารชนิดต่าง ๆ ที่
สร้างสะสมอยู่ในเมล็ดข้าวระหว่างการงอก [16,17] 
ทั้งหมดนี้จึงทำให้นักวิจัยมีแนวคิดในการยกระดับข้าว
ไทยนั้น คือ ข้าวไรซ์เบอรี่โดยพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
เครื ่องดื ่ม และศึกษาผลของการแปรรูปด้วยการให้
ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรซ์ต่อสมบัติการต้านอนุมูล
อิสระและคุณภาพของเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์
ไรซ์เบอรี่ เนื่องจากความร้อนระดับพาสเจอร์ไรซ์เป็น
การให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์ในระดับอุณหภูมิและ
ระยะเวลาที่สามารถทำลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 
แต่เป็นอีกแนวทางในการรักษาคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ให้คงอยู่ รวมถึงผลิตภัณฑ์ดังกลา่ว
นี้จะเป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้ประกอบการในการ
นำไปขยายต่อเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการศึกษา 

2.1 การผลิตข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร่ี 
2.1.1 จัดซื ้อข้าวเปลือกพันธุ ์ไรซ์เบอรี่

คุณภาพดี เมล็ดสมบูรณ ์สะอาด มีค่าความชื้นประมาณ 
12-13 %wb จากเกษตรกรในจังหวัดปทุมธานี มาทำ
ความสะอาดด้วยการเป่าแยกฝุน่ละออง ก่อนท่ีจะนำไป
ทดสอบในขั้นตอนการทำข้าวมอลต์ต่อไป 
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2.1.2 นำข้าวเปลือกพันธุ ์ไรซ์เบอรี่ที ่ผ่าน
การทำความสะอาดแล้วแช่น้ำในอ่างน้ำ (Wise bath 
WB-22, Korea) ควบคุมอุณหภูมิ 35±1 ºC เป็นเวลา 
24 hr พร้อมทั้งเปลี่ยนน้ำทุก 4 hr เพื ่อป้องกันการ
หมักของข้าว เมื่อครบเวลาตามกำหนด กรองเอาเมล็ด
ข้าวเปลือกออก นำขึ ้นไปสู ่ขั ้นตอนการบ่มเพื ่อให้
ข้าวเปลือกงอกโดยห่อด้วยผ้าขาวบางสะอาดชุ ่มน้ำ 
นำเข้าตู้ควบคุมความชื้น (Binder KBF, Germany) ที่
อุณหภูมิ 35±1 ºC ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90 เป็น
เวลา 48 hr จะได้ข้าวเปลือกไรซ์เบอรี่ที่งอกความยาว
ของรากประมาณ 3-4 mm 

2.1.3 นำตัวอย่างข้าวเปลือกพันธุ์ไรซ์เบอรี่
เพาะงอก คั่วด้วยเครื่องคั่วระบบฮีตเตอร์อุณหภูมิ 120 
ºC ที่เวลา 20 min จากนั้นลดความชื้นด้วยการอบในตู้
ลมร้อน (Binder FD115, Germany) ที ่อุณหภูมิ 50 
ºC จนกระทั่งความชื้นสุดท้ายอยู่ที่ประมาณ 13 %wb 
และนำไปกะเทาะเปลือกด้วยเครื่องกะเทาะ (Model 
P-1, Thailand) จะได้ข้าวกล้องมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

2.2 การเตรียมส่วนผสมของเครื่องดื่มข้าว
มอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร์ร่ี 

นำข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่มาผลิตน้ำแป้ง
โดยเทคนิคการโม่เปียกด้วยเครื ่องโม่ไฟฟ้า (Promix 
OP-001, Japan) แช่ข้าวมอลต์ในน้ำอัตราส่วนข้าว 1 
ส่วนต่อน้ำ 2 ส่วน อุณหภูมิ 30±2 ºC เวลา 3 hr และ
โม่ด้วยเครื่องโม่ไฟฟ้า นำมากรองด้วยผ้าขาวบางสอง
ชั ้นจนได้น้ำแป้งข้าวมอลต์ ปรับปริมาณของแข็งที่
ละลายได ้ด ้วยน้ำสะอาดและตรวจวัดค่าปร ิมาณ
ของแข็งที ่ละลายได้ ≈7 ºBrix ด้วยเครื ่องรีแฟรกโต
มิเตอร์ (hand refractometer) แล้วจัดเตรียมส่วน 
ผสมของเครื่องดื ่ม ได้แก่ น้ำแป้งข้าวมอลต์พันธุ ์ไรซ์ 
เบอรี่  นมสด น้ำตาลหญ้าหวาน ในอัตราส่วน 50.0, 
49.5 และ 0.5  ตามลำดับ พร้อมทั้งเติมเจลาติน 0.1 
% โดยน้ำหนัก จากนั้นนำไปโฮโมจีไนส์ด้วยเครื่องโฮโม

จ ีไนเซอร์  (Ystral 3 X10/25, Germany) ห ัว โฮโม     
จีไนเซอร์ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 24.9 mm ความเร็ว
รอบ  16,000 rpm เป ็น เวลา  5 min ก ่อนนำไปสู่
ขั้นตอนการให้ความร้อนต่อไป 

2.3 การให้ความร้อนด้วยการพาสเจอไรซ์ 
ตวงเครื ่องดื ่มข้าวมอลต์ขนาด 150 mL 

บรรจุในขวดแก้วที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อ ปิดฝา และให้
ความร้อนในภาชนะปิดผนึกสนิทอุณหภูมิ 90 ºC เป็น
เวลา 15, 25 และ 35 min ตามลำดับ ด้วยหม้อฆ่าเช้ือ 
(รีทอร์ดแรงดันสูงชนิด water spray retort (National 
direct network, Co., Ltd., Thailand) ทำ ให ้ เ ย็ น
ท ันท ี และเก็บร ักษาที ่อ ุณหภูม ิ  4 ºC ก่อนนำไป
วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมีต่อไป 

2.4 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี 
2.4.1 ปริมาณความชื ้นและค่าวอเตอร์    

แอคติวิตี้ (aw) ทดสอบความชื้นโดยชั่งน้ำหนักตัวอย่าง
จำนวน 2 g อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Binder FD115, 
Germany) ที่อุณหภูมิ 105 ºC เป็นเวลา 16 hr อ้างอิง
วิธีการทดสอบจากมาตรฐาน [18] และหาค่าวอเตอร์
แอคติว ิต ี ้ (aw) ด้วยเครื ่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  
(Aqualab 3 TE, USA) 

2.4.2 ค่าสี วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี (JC801, 
Japan) รายงานผลในรูปของ L*, a*, b* ซึ่งทั้ง 3 ค่า 
เป็นการแสดงการวัดค่าสีโดยที่ค่า L* คือ ค่าความสว่าง 
(lightness) มีค่าความสว่างมากเมื่อเข้าใกล้ 100 และ
มีความมืดเมื่อเข้าใกล้ 0 ค่า a* คือ ค่าความเป็นสีเขียว 
(greenness) เมื่อมีค่าเป็นลบและมีค่าความเป็นสีแดง 
(redness) เมื่อมีค่าเป็นบวก และค่า b* คือ ค่าความ
เป็นสีเหลือง (yellowness) เมื่อมีค่าเป็นบวกและค่า
ความเป็นสีน้ำเงิน (blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบ และวัด
ค่าความแตกต่างของสีโดยรวม (E*, total color 
difference) ดังสมการที่ (1) [19] เปรียบเทียบระหว่าง
ก่อนกระบวนการและหลังกระบวนการ ซึ่งก่อนวดัคา่สี 
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เครื่องวัดสีถูกปรับเทียบความเที่ยงตรงของค่าสีด้วย 
standard calibration plate ค ่ า  L*, a* แ ล ะ  b* 
เท่ากับ 98.11, -0.11 and -0.08 ตามลำดับ 

2/12*

0

*2*

0

*2*

0

** ))b(b)a(a)L((LΔE −+−+−=  (1) 
โดยที่  *ΔE = ความแตกต ่างของส ี  (total color 
difference); *L,L*

0
= ค่าความสว่างของตัวอย่างก่อน

กระบวนการและหลังกระบวนการ; **

0 a,a = ค่าความ
เป็นสีเขียวหรือสีแดงของตัวอย่างก่อนกระบวนการและ
หลังกระบวนการ; **

0 b,b = ค่าความเป็นสีเหลืองหรือ
ส ีน ้ำเง ินของตัวอย่างก่อนกระบวนการและหลัง
กระบวนการ 

2.4.3 ปริมาณแอนโทไซยานิน วิเคราะห์
ป ร ิ ม า ณ แ อน โ ท ไ ซ ย าน ิ น  ( total anthocyanin 
content) [20,21] โดยเตรียมตัวอย่างเครื่องดื่ม 1 mL 
ใสลงในสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริก (เอทานอล 
95 % 85 mL ตอ กรดไฮโดรคลอริก 1.5 นอรมอล 15 
mL) ปริมาตร 25 mL เขย่าให้เข้ากัน ปิดฝาด้วยแผ่น 
อลูมินัมฟอยลแลวนำไปเก็บที่อุณหภูมิ 4 ºC นาน 24 
hr จากนั้นนำออกมากรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4 
ปรับปริมาตรด้วยสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริก
ใหมีปริมาตร 25 mL แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ด้วยเครื่องวัดการดูดกลืนแสง (Thermo Spectronic 
Genesys, USA) ที ่ความยาวคลื ่น 535 nm โดยใช้
สารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริก เปนตัวปรับศูนย 
(blank) คำนวณหาปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมดจาก
สมการที่ (2) และ (3) ดังนี ้

total absorbance = (OD535 x V x 100) ÷ 
W                                                                               (2) 

total anthocyanin content (mg/g) = 
Total absorbance ÷ 98.2                                      (3) 
โดยที่ V = ปริมาตรของสารละลายที่นำมาหาปริมาณ
แอนโทไซยานิน (mL); W = น้ำหนักของตัวอย่าง
เครื ่องดื ่มที ่นำมาหาปริมาณแอนโทไซยานิน (mL); 

OD535 = ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากเครื่องวัดการ
ดูดกลืนแสง 

2.4.4 ค่าความหนืดและค่าความเป็นกรด
เป็นด่าง ค่าความหนืดของตัวอย่างวัดด้วยเครื ่องวัด
ความข้นหนืด Brookfield viscometer (Brookfield 
RVDV-II+PRO, USA)  โดยใช ้ห ั ว เข ็ มขนาด No. 1 
ปริมาณตัวอย่าง 250 mL ต่อการวัดแต่ละครั้ง อ่าน
ค่าที่ระดับความเร็วรอบ 150 rpm บันทึกค่าในหน่วย
เซนติพอยด์ (cP) วัดซ้ำ 3 ซ้ำ วัดค่าความเป็นกรดเป็น
ด่างของเครื่องดื่มข้าวด้วยเครื่อง pH meter (Jenco 
VisionPlus630, USA) วัดซ้ำ 3 ซ้ำ 

2.4.5 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH radical scavenging ability โ ด ย ใ ช้              
2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl radical (DPPH) 
เป็นอนุมูลอิสระ เริ ่มจากการนนำสารสกัดตัวอย่าง
ปริมาตร 150 µL ใส่ในหลอดทดลองเติมสารละลาย 
DPPH ความเข้มข้น 0.6 mM ปริมาตร 3 mL เขย่าให้
เข้ากันเก็บในที่มืด 30 min ที่อุณหภูมิห้อง วัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm และเทียบกับ
กราฟสารมาตรฐานโทรล็อกซซ์รายงานในหน่วย mg 
Trolox/100 g [22] 

2.4.6 การทดสอบจ ุล ินทร ีย์  ปร ิมาณ
จุลินทรีย์โดยรวม (total viable count) โดยอ้างอิง
วิธีการทดสอบจาก Maturin และ Peeler [23] และ
รายงานปริมาณจุลินทรีย์เป็น CFU/mL ของตัวอย่าง
เครื่องดื่มข้าวมอลต์ 

2.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ  
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อวิเคราะห์ผล

การทดลองที ่ระด ับความแตกต่างทางสถิต ิ 95 % 
[one-way analysis of variance (ANOVA)] แ ล ะ
เปร ียบเทียบค่าเฉลี ่ยตามวิธ ีของ Duncan new’s 
multiple range test (DMRT) 
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3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของข้าว

กล้องพันธุ์ไรซ์เบอร่ีและข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร่ี 
งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาผลของการแปรรูป

และการให้ความร้อนต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและ

คุณภาพของเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซเ์บอรี่  
โดยมีส่วนผสมหลัก 4 ชนิด ได้แก่ น้ำแป้งข้าวมอลต์
พันธุ์ไรซ์เบอรี่ นมสด น้ำตาลหญ้าหวาน และเจลาติน 
ทั้งนี้กระบวนการเริ่มตั้งแต่การผลิตข้าวมอลต์จากข้าว
พันธุ์ไรซ์เบอรี่ให้ผลการทดลองดังตารางที ่1 

 

Table 1 Physicochemical properties of Riceberry brown rice (RB) and Riceberry malted (RBM) 
 

Samples 
Anthocyanin 

(mg/g dry weight) 

Color values Moisture content  

(%wb) 

Water activity 

(aw) L* a* b* 

BR 1.94±0.16 24.25±0.01 7.29±0.02 7.58±0.05 7.89±0.53 0.29±0.01 

RBM 1.17±0.08 23.39±0.02 4.78±0.08 5.17±0.13 10.19±0.53 0.30±0.01 

*Data are expressed as mean±SD, n = 3; BR = Riceberry brown rice; RBM = Riceberry malted  

 

ตารางที่ 1 พบว่าข้าวไรซ์เบอรี่เมื ่อนำมา
ผ่านการกะเทาะเปลือก (BR) มีลักษณะสีม่วงเข้ม ก่อน
นำมาผ่านขั้นตอนการผลิตข้าวมอลต์นำไปทดสอบหา
ปริมาณสารแอนโทไซยานินให้ค ่า  1.94 mg/g dry 
weight ซึ่งสีม่วงของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่เป็นสีที่มีสาร
กลุ ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoid) หรือที ่เร ียกว่าสาร  
แอนโทไซยาน ิน ซ ึ ่ งเป ็นสารแอนต ี ้ออกซ ิแดนท์ 
(antioxidant) ทำหน้าที่จับกับอนุมูลอิสระ และช่วยทำ
ให้กลไกการทำงานของร่างกายมีประสิทธิภาพมากขึ้น
กว่าปรกติ [24] ดังนั้นการที่ข้าวไรซ์เบอรี่ที่ทดสอบนี้มี
สารแอนโทไซยานินที่มีประโยชน์จึงจัดเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารสุขภาพ (functional food) ช่วยลดความเสี่ยง
ต่อการเกิดโรคหัวใจอุดตันและมะเร็ง [25,26] และเมื่อ
นำข้าวไรซ์เบอรี่มาผ่านขั้นตอนการผลิตข้าวมอลต์ และ
นำไปทดสอบหาปริมาณสารแอนโทไซยานินพบว่าให้
ค่าลดลงที่ 1.17 mg/g dry weight ซึ่งการลดลงอาจ
เนื่องจากกระบวนการผลิตข้าวมอลต์ตัวอย่างข้าวต้อง
ผ่านขั้นตอนทั้งการแช่ การล้าง และการให้ความร้อน 
จึงส่งผลต่อการลดลงของสารแอนโทไซยานิน เนื่องจาก

สมบัติของแอนโทไซยานินที่ละลายได้ดีในน้ำ ไม่เสถียร 
สลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน และแสง เมื่อ
โครงสร้างเปลี่ยนแปลงสีจะเปลี่ยนไปด้วย [27] อย่างไร
ก็ตาม ข้าวมอลต์ที่ผลิตจากข้าวไรซ์เบอรี่ยังคงมีปริมาณ
สารแอนโทไซยานินเหลืออยู ่ท ี ่ เป ็นประโยชน์ต่อ
ผู ้บริโภค และกระบวนการผลิตข้าวมอลต์เป็นการ
ปรับปรุงคุณภาพข้าวช่วยให้มีรสชาติ สี และกลิ่นหอม
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ และยังมีงานวิจัยรายงานถึง
คุณค่าทางโภชนาการที่สูงซึ่งเกิดจากสารอาหารชนิด
ต่าง ๆ ที่สร้างสะสมอยู่ในเมล็ดข้าวระหว่างการงอก 
[16,17] 

เปรียบเทียบสมบัติของตัวอย่างก่อนและ
หลังการผลิตข้าวมอลต์ประกอบด้วยค่าสี ค่าความช้ืน 
และปริมาณน้ำอิสระซึ่งให้ผลดังตารางที่ 1 ว่าค่าสีของ
ข้าวไรซ์เบอรี่ก่อนการผลิตข้าวมอลต์มีค่า L*, a* และ 
b* เท่ากับ 24.25±0.01  , 7.29±0.02 และ 7.58±0.05 
ตามลำดับ ขณะที่ค่าสีของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่หลังการ
ผล ิตข้าวมอลต์ม ีค ่า  23.39±0.02, 4.78±0.08 และ 
5.71±0.13 ตามลำด ับ ท ั ้ งน ี ้ส ังเกตได ้ว ่าระหว ่าง
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กระบวนการล้างและแช่อีกทั้งยังบ่มไว้เป็นเวลานานทำ
ให้เกิดการชะล้างของเม็ดสี ส่งผลให้ค่าสีทั้งสามของ
ข้าวไรซ์เบอรี่หลังการผลิตข้าวมอลต์มีแนวโน้มลดลง 
ข้อมูลดังกล่าวนี ้สอดคล้องกับการวัดปริมาณสาร    
แอนโทไซยานินดังที่ได้กล่าวมาแล้ว และการวิเคราะห์
ค่าความชื ้นพบว่าก ่อนการผลิตข้าวมอลต์ เท ่ากับ 
7.89±0.02 %wb และค่าความชื้นหลังการผลิตข้าว
มอลต ์ เท ่าก ับ 10.19±0.01 %wb ซ ึ ่ งค ่าความช้ืน
ดังกล่าวอยู่ในช่วง 7-11 %wb พบว่าข้าวไรซ์เบอรี่หลัง
การผลิตข้าวมอลต์มีค่าความชื้นเพิ่มขึ้น เนื่องจากการ
ผลิตข้าวมอลต์มีการแช่และบ่มซึ ่งใช ้น้ำเป ็นองค์  
ประกอบหลัก ส่งผลให้ค่าปริมาณน้ำอิสระในข้าวไรซ์
เบอรี่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเช่นกันจาก 0.29±0.01 
เป็น 0.30±0.01 จัดอยู่ในกลุ่มอาหารแห้งค่าปริมาณนำ้
อิสระต่ำกว่า 0.6 โดยที่ปริมาณน้ำอิสระบอกถึงปริมาณ
น้ำในอาหาร ซึ่งส่งผลให้อาหารเกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย 
ทั้งนี้น้ำที ่มีอยู ่ในอาหารแต่ละชนิดมีการยึดติดอยู่ใน
โครงสร้างหรือโมเลกุลของสารอื ่น  ๆ ที ่ เป ็นส่วน 
ประกอบของอาหารในรูปแบบและความแข็งแรง
ต่างกัน รวมถึงปริมาณน้ำในอาหารมีผลต่อการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ์เนื ่องจากจุลินทรีย ์เจริญได้ด ีใน
อาหารที่ความช้ืนสูง [28]  

3.2 ผลการแปรรูปและการให้ความร้อนต่อ
สมบัติการต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพของเคร่ืองด่ืม
ข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร่ี 

คุณภาพที่สำคัญของเครื่องดื่ม คือ สี ความ
หนืด รสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ และที่สำคัญต้อง
ปลอดภัยสำหรับการบริโภค การทดสอบเบื้องต้นของ
งานวิจ ัยจนได้ส ่วนผสมที ่เหมาะสมของเคร ื ่องดื่ม 
ประกอบด้วย แป้งข้าวมอลต์พันธุ ์ไรซ์เบอรี่  นมสด 
น้ำตาลหญ้าหวาน ในอัตราส่วน 50.0, 49.5 และ 0.5  
ตามลำดับ พร้อมทั้งเติมเจลาติน 0.1 % โดยน้ำหนัก  
โฮโมจ ิไนส ์จนเป ็นเนื ้อเด ียวก ัน [RBM (control)] 

จากนั้นเพื่อต้องการศึกษาผลของความร้อนที่สภาวะ
ต่าง ๆ ต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์จึงนำไปให้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ที่
อุณหภูมิ 90 ºC เป็นเวลา 15 min [RBM - (90/15)], 
90 ºC เป็นเวลา 25 min [RBM - (90/25)] และ  90 
ºC เป ็นเวลา 30 min [RBM - (90/30)] ตามลำดับ 
ให้ผลการทดสอบดังแสดงต่อไปนี้ 

3.2.1 ผลของการแปรรูปและการให้ความ
ร้อนต่อสมบัติด้านความหนืดของเครื่องดื่มข้าวมอลต์
จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

ความหนืดเป็นสิ ่งที ่บ่งบอกถึงความ
ต้านทานการไหล เป็นสมบัติที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพของ
อาหาร และการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์กลุ่ม
อาหารเหลว ซึ่งในกระบวนการทดสอบความหนืดของ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่
ก่อนและหลังการให้ความร้อนที่สภาวะต่าง ๆ แสดงดัง
ร ูปที 1 พบว่าเคร ื ่องด ื ่มก ่อนให ้ความร ้อน [RBM 
(control)] มีค่าความหนืด 17.17 cP หลังการให้ความ
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 ºC เวลา 15 min [RBM – (90/15)] 
และ 25 min [RBM – (90/25)] ค่าความหนืดเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) ที่ 35.83 cP และ 
40.37 cP ตามลำดับ อย่างไรก็ตาม กล ับพบว่าที่
สภาวะการให ้ความ 90 ºC เวลา 35 min [RBM - 
(90/35)] ค่าความหนืดของเครื ่องด ื ่มข ้าวมอลต์มี
แนวโน้มลดลงที่ 36.80 cP ทั้งนี้อาจเนื่องจากการที่เติม
เจลาตินโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้เกิดความคงตัวและ
เป็นอิมัลซิไฟเอร์ช่วยทำให้เครื่องดื่มไม่เกิดการแยกช้ัน 
แต่ด้วยคุณสมบัติของเจลาตินที่อุ ้มน้ำได้ 5-10 เท่า 
และเมื่อได้รับความร้อนจะหนืดขึ้น แต่ถ้าทำให้เย็นจะมี
การเซ็ตตัว ขณะที่เมื่อเจลาตินได้รับความร้อนที่สูงและ
นานเกินไปจะทำลายความสามารถในการเซ็ตตัว ส่งผล
ให้เห็นว่าที ่เวลาในการให้ความร้อนที ่นานขึ ้นกับ
เครื่องดื่มข้าวมอลต์ค่าความหนืดจึงมีแนวโน้มลดลง [3] 
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Figure 1 Comparison of viscosity values in Riceberry malted beverage at different pasteurized 

conditions. Different letters above the data bars indicate significantly different treatments 
(DMRT, p < 0.05). 

 

 
Figure 2 Comparison of color values in Riceberry malted beverage at different pasteurized 

conditions. Different letters above the data bars indicate significantly different treatments 
(DMRT, p < 0.05). 

 

 
Figure 3 Comparison of color difference values in Riceberry malted beverage at different 

pasteurized conditions. Different letters above the data bars indicate significantly different 
treatments (DMRT, p < 0.05). 
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3.2.2 ผลของการแปรรูปและการให้ความ
ร้อนต่อสมบัติด้านสีของเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าว
พันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

ค่าสีนับเป็นปัจจัยหนึ่งของการยอมรับ
หรือไม่ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้น
ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์
ไรซ์เบอรี ่จึงคำนึงถึงปัจจัยนี้ เป็นอันดับแรก ๆ โดย
งานวิจัยวัดค่าสีจากตัวอย่างเครื่องดื่มทั้ง 3 สภาวะ ที่
ผ่านการให้ความร้อน พร้อมท้ังเปรียบเทียบกับค่าสีของ
ตัวอย่างเครื่องดื่มก่อนให้ความร้อนให้ผลแสดงดังรูปท่ี 
2 และ 3 พบว่าค่าความสว่าง (L*) ของเครื่องดื่มก่อน
ให้ความร้อนมีค่า 69.05 และเมื่อเวลาที่นานขึ้นของ
กระบวนการฆ่าเชื ้อส่งผลต่อการลดลงของค่าความ
สว่าง (L*) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) อยู่ที่ 
61.27-63.67 ในทางตรงกันข้ามกลับพบแนวโน้มการ
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (p  0.05) ของค่า a* และ b* 
ของเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่เมื่อผ่าน
การให ้ความร ้อนท ี ่  90 ºC เวลา 15 min [RBM - 
(90/15) ] 25 min [RBM – (90/25) ] และ  35 min 
[RBM – (90/25)] เมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มก่อนให้
ความร ้อน [RBM (control)] ทั ้งน ี ้สอดคล้องกับค่า
ความแตกต่างสีโดยรวม (E*) พบว่าการเพิ่มขึ้นของ
เวลาในการให้ความร้อนที่ 90 ºC เวลา 15, 25 และ 
35 min ให้ค่าความแตกต่างสีโดยรวม (E*) เพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p  0.05) ที่ 5.82, 7.37 และ 
8.47 ตามลำดับ หรือมีแนวโน้มของสีที่เข้มขึ้น ทั้งนี้อาจ
เนื่องจากข้าวไรซ์เบอรี่มีการผ่านขั้นตอนการเพาะงอก
ในการผลิตข้าวมอลต์ ซึ ่งขั ้นตอนดังกล่าวมีการย่อย
สลายสารอาหารไปตามกระบวนการชีวเคมีจนได้สารที่
มีโมเลกุลเล็กลง เช่น กรดอะมิโนต่าง ๆ และน้ำตาล
รีดิวซ์ [29] เมื่อสารเหล่านี้ได้รับความร้อนจะก่อใหเ้กิด
ปฏิกิริยาสีน้ำตาลโดยเฉพาะที่อุณหภูมิสูงและเวลาใน
การให้ความร้อนที่นานจะทำให้เกิดการเร่งปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ำตาลให้เห็นได้ชัดเจนขึ้น และผลของความ

ร้อนนั้นจะทำให้เกิดการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์
และการสร้างสารพิษจากจุลินทรีย์ได้ [4,28] 

3.2.3 ผลของการแปรรูปและการให้ความ
ร้อนต่อสมบัติด้านความเป็นกรดเป็นด่างและปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ของเครื ่องดื ่มข้าวมอลต์จากข้าว
พันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

การผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีสภาพ
เป็นกรดต่ำควรมีค่า pH สูงกว่า 4.6 (สำนักงานคณะ 
กรรมการอาหารและยา, 2556) ดังนั้นจากการวัดค่า
ความเป็นกรดเป็นด่างของเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าว
พันธุ ์ไรซ์เบอรี่ทั้งหลังให้ความร้อนและก่อนให้ความ
ร้อนแสดงดังรูปที ่4 พบว่าก่อนการให้ความร้อน [RBM 
(control)] เครื ่องดื่มมีค่า pH เท่ากับ 6.07 และมีค่า
เพิ่มขึ้นเล็กน้อยแต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05) หลังการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 
90 ºC เวลา 15 min [RBM - (90/15)] 25 min [RBM 
- (90/25)] และ 35 min [RBM - (90/35)] เท ่ากับ 
6.39, 6.40 และ 6.38 ตามลำดับ หรือจัดอยู่ในกลุ่ม
เครื่องดื่มที่มีสภาพเป็นกรดต่ำ ผลการวิจัยสอดคล้อง
กับ จุฑามาศ และเฉลิมพล [3] ที่รายงานค่าความเป็น
กรดเป็นด่างของเครื่องดื่มจากข้าวหอมนิลที่เหมาะสม
อยู่ที่ 6.71 นอกจากค่าความเป็นกรดด่างให้เหมาะสม
กับเครื่องดื่มแล้วอีกปัจจัยที่ต้องคำนึงถึง คือ ค่าความ
หวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (total soluble 
solid) เนื่องจากเป็นปัจจัยในการยอมรับหรือไม่ยอมรบั
ของผู ้บริโภคดังนั ้นจากการปรับอัตราส่วนค่าความ
หวานในเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ที่มี
ส่วนผสมประกอบด้วย น้ำแป้งข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ 
นมสด สารให้ความหวาน และเจลาติน พบว่าก่อนการ
ให้ความร้อน [RBM (control)] เครื่องดื่มมีค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 7.00 ºBrix และมีค่าเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) เมื่อนำไปให้ความ
ร ้อนที่ 90 ºC พบว่าม ีค ่าอยู ่ท ี ่ 11 ºBrix ของทั ้ง 3 
สภาวะให้ผลสอดคล้องกับ จุฑามาศ และเฉลิมพล [3] 
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Figure 4 Comparison of pH values and total soluble solid in Riceberry malted beverage at different 

pasteurized conditions. Different letters above the data bars indicate significantly different 
treatments (DMRT, p < 0.05). 

 
Table 2 Total aerobic microbial count and antioxidant activity of malted drink from Riceberry 
 

Samples 
Total aerobic microbial count Antioxidants DPPH 

(CFU/mL) (mg eq Trolox/100 g) 
RMB (control) 1.3 x 105 36.94±0.07a 
RMB - (90/15) 1.4 x 102 28.38±0.06d 
RMB - (90/25) 4.9 x 102 26.93±0.06d 
RMB - (90/35) 4.4 x 102 28.50±0.05b 

Data are expressed as mean±SD 

 

 
Figure 5 Comparison of anthocyanin values in Riceberry malted beverage at different pasteurized 

conditions. Different letters above the data bars indicate significantly different treatments 
(DMRT, p < 0.05). 
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3.2.4 ผลของการแปรรูปและการให้ความ
ร้อนต่อปริมาณจุลินทรีย์และการต้านอนุมูลอิสระของ
เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

การผลิตอาหารเพื่อการบริโภค สิ่งหนึ่ง
ที ่ต้องคำนึง คือ ความปลอดภัยของผู้บริโภค ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงต้องทดสอบปริมาณจุลินทรีย์โดยรวมที่มี
อยู่ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์
เบอรี่ซึ่งให้ผลการทดลองดังตารางที่ 2 ผลการประเมิน
พบว่าปริมาณจุลินทรีย์โดยรวมในผลิตภัณฑ์เครื ่องดื่ม
ก ่อนการฆ ่า เช ื ้ อ [RMB (control)] ม ีค ่ า  1.3 x 105 

CFU/mL ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่สูงกว่ามาตรฐาน หลังจาก
นั้นเมื่อนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มไปผ่านการให้ความรอ้นที่
อุณหภูมิ 90 ºC เป็นเวลา 15 min [RBM - (90/15)] 
25 min [RBM - (90/ 25) ] แ ล ะ  35 min [RBM - 
(90/35)] พบว่าปริมาณจุลินทรีย์โดยรวมลดลงเท่ากับ 
1.4 x 102, 4.9 x 102 และ 4.4 x 102 CFU/mL ตามลำดบั 
โดยที่ปริมาณจุลินทรีย์โดยรวมในผลิตภัณฑ์ลดลงและ
ผลิตภัณฑ์อย ู ่ ในเกณฑ์ที ่สามารถบริโภคได้อย ่าง
ปลอดภัย อ้างอิงได้จากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช.282/2558 กำหนดมาตรฐานของน้ำข้าวกล้องให้
ม ีจ ุล ินทร ีย ์ท ั ้ งหมดไม่ เก ิน 1 x 104 CFU/mL และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 355) พ.ศ. 
2556 กำหนดจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ไม่เกิน 1 x 104 
CFU/mg ในอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

นอกจากนี ้งานวิจ ัยนี ้ศึกษาตรวจวัด
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการทำลายอนุมูลอิสระ 
DPPH ที่รายงานค่าเป็น mg eq Trolox/100g โดยวิธี 
DPPH เป ็นการทดสอบความสามารถ ในการให้
ไฮโดรเจนอะตอมของสารต้านอนุมูลอิสระแก่อนุมูล
อิสระของ DPPH ซึ่งเป็นวิธีที่วิเคราะห์ง่าย สะดวก มี
ความเสถียร และสามารถใช้กับตัวอย่างหลายชนิด 
พบว่าอุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อนกับผลิต 
ภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์ส่งผลต่อความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระโดยก่อนการฆ่าเชื้อ [RMB (control)] 
ม ี ค ่ า  antioxidants DPPH เ ท ่ า ก ั บ  36.94 mg eq 
Trolox/100g หลังจากนั้นเมื่อนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
ไปผ่านการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 ºC เป็นเวลา 15 
min [RBM - (90/15)] 25 min [RBM - (90/25)] และ 
35 min [RBM - (90/35)] พบว่า antioxidants DPPH 
มีแนวโน้มลดลงเท่ากับ 28.38±0.06, 26.93±0.06 
และ 28.50±0.05 mg eq Trolox/100g ตามลำดับ 
ถึงแม้จะพบแนวโน้มที่ลดลงแต่ผลการวิจัยในขั้นตอนน้ี 
แสดงให้เห็นว่าสารต้านอนุมูลอสิระในเครื่องดื่มข้าว
มอลต์พร้อมบริโภคยังคงมีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ ถึงแม้จะผ่านการให้ความร้อนระดับพาส
เจอร์ไรส์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ ขวัญจิตต์ และ
ขนิษฐา [30] 

การทดสอบสารแอนโทไซยานินใน
เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ให้ผลแสดง
ดังรูปที่ 5 พบว่าเครื ่องดื ่มก่อนให้ความร้อน [RBM 
(control)] ม ีปร ิ ม าณสารแอนโทไซยาน ิน  0.21 
mg/mL และมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ 
(p  0.05) เท่ากับ 0.18, 0.09 และ 0.08 mg/mL ที่
อุณหภูมิการให้ความร้อน 90 ºC เป็นเวลา 15, 25 และ 
35 min ตามลำดับ การลดลงอาจเนื่องมาจากแอนโท
ไซยานินเป็นสารประกอบฟีนอล เป็นรงควัตถุที่ละลาย
น้ำได้ ไม่เสถียรจึงสลายตัวได้ง่ายเมื่อได้รับความร้อน 
ออกซิเจน และแสง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kirca 
และคณะ [31] ที่พบว่าเมื่อให้ความร้อนที่อุณหภูมิสูง
จะส่งผลให้เกิดการสลายตัวของแอนโทไซยานินในน้ำ
ผลไม้เพิ่มขึ้น อัญจนา และคณะ [32] ที่พบว่าการต้ม
ผักสีม่วง มันเทศ มะเขือยาวม่วง และกะหล่ำปลีสีม่วง 
ที่อุณหภูมิ 98-100 ºC ส่งผลต่อการลดลงของปริมาณ
แอนโทไซยานินเมื ่อเปรียบเทียบกับผักสด และสุนัน 
และคณะ [33] ที่พบว่าเมื่อนำเส้นก๋วยเตี๋ยวสดที่ผลิต
จากแป้งข้าวหอมนิลนึ่งไปผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 
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50, 60 และ 70 ºC ส่งผลต่อการลดลงของปริมาณ 
แอนโทไซยานินในเส้นก๋วยเตี๋ยวอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p  0.05) เป็นต้น อย่างไรก็ตาม ถึงแม้จะพบการ
ลดลงของปริมาณสารแอนโทไซยานินในเครื่องดื่มข้าว
มอลต์จากข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี่  แต่เครื ่องดื ่มยังคงมี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินอยู่ ซึ่งส่งผลดีกับผลิตภัณฑ์
เนื่องจากสารแอนโทไซยานินมีสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
มีฤทธิ์เป็นสารปฏิชีวนะ ต้านภูมิแพ้ ต้านไวรัสพิษด้วย 
ช่วยการขยายตัวของหลอดเลือด รวมทั้งต้านการหืน
ของน้ำมัน [10-12,34] 
  

4. สรุป 
การศึกษาผลของการแปรรูปและการให้ความ

ร้อนต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพของ
เครื ่องดื ่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี่  ผลการ
ทดสอบพบว่าข้าวไรซ์เบอรี่มีสารแอนโทไซยานิน 1.94 
mg/g dry weight และลดลงที ่1.17 mg/g dry weight 
เมื่อผ่านขั้นตอนการเป็นผลิตข้าวมอลต์ และมีแนวโน้ม
ลดลงอย่างต่อเนื่องเมื่อนำมาผลิตเป็นเครื่องดื่มโดยหลงั
การให้ความร้อนที่ 90 ºC เป็นเวลา 15, 25 และ 35 
min ให ้ค ่าแอนโทไซยาน ิน 0.18, 0.09 และ 0.08 
mg/g dry weight ตามลำดับ การตรวจวัดฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธ ีการทำลายอนุมูลอิสระ DPPH 
รายงานค่าเป็น mg eq Trolox/100g โดยที่เครื่องดื่ม
ก่อนการฆ่าเชื้อให้ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 36.94 mg 
eq Trolox/100g และลดลง 26-28 mg eq Trolox/ 
100g หลังการให้ความร้อน ส่วนสมบัติทางกายภาพ
ด้านอื่น ๆ พบว่าการให้ความร้อนด้วยระยะเวลาที่นาน
ทำให้ค่าความหนืดเพิ่มขึ ้น 17.17-40.37 cP ในช่วง
แรกและมีแนวโน้มลดลงที่ 36.80 cP เมื่อให้ความร้อน
นานขึ้น ส่วนค่าความสว่าง (L*) ของเครื่องดื่มก่อนให้
ความร้อนมีค่า 69.05 และเมื่อผ่านการฆ่าเชื้อด้วยเวลา
ที่นานส่งผลต่อการลดลงของค่าความสว่าง (L*) ขณะที่

พบแนวโน้มการเพิ่มขึ้นของค่า a* และ b* สอดคล้อง
กับค่าความแตกต่างสีโดยรวม (E*) ที่เพิ่มขึ้นหรือมี
แนวโน้มของสีที ่ เข ้มขึ ้น ขณะที ่ปร ิมาณของแข็งที่
ละลายได้และความเป็นกรดเป็นด่างไม่มีการเปลี่ยน 
แปลงที่เวลาการให้ความร้อน 15-35 นาที เมื่อทดสอบ
ปริมาณจุลินทรีย์โดยรวมของผลิตภัณฑ์หลังการฆ่าเชื้อ
ให้ค่าลดลงลง 1.4 x 102 - 4.9 x 102 CFU/mL ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์ที่สามารถบริโภคอย่างปลอดภัย  
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