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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศึกษาฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของสารสกัดจากข้าวเหนียวด าท่ีสกดัด้วยเอทานอล 70% และ 

95% เพ่ือน ามายบัยัง้กลิ่นหืนในมายองเนส โดยศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณแอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ
ทดสอบด้วยวิธี DPPH ABTS+และ FRAP ผลการทดลองพบว่าสารสกัดข้าวเหนียวด าท่ีสกัดด้วยเอทานอล 70% มีปริมาณฟีนอลิ
กรวม และปริมาณแอนโทไซยานินรวม ค่าIC50 ต่อ DPPHค่า IC50ต่อ ABTS+และค่า FRAP value สงูสดุ เท่ากบั97.20±0.08mg 
GAE/g crude extract 267.62±30.85mg cyanidin-3-glucoside/g crude extract 0.17±0.02 mg/ml 0.43±0.05mg/ml และ 
7.82±0.20 mg TE/g crude extract ตามล าดบั ซึง่ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ปริมาณแอนโธไซยานินรวม และ
ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัเอทานอล 70% สงูกว่าสารสกดัจากเอทานอล 95% อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)เมื่อน า
สารสกัดมาประยุกต์ใช้ในผลิตภณัฑ์มายองเนสโดยทดสอบค่า  Peroxide value (PV) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าสี และการ
วิเคราะห์จ านวนเชือ้จลุินทรีย์ในผลิตภณัฑ์ พบว่าผลิตภณัฑ์มายองเนสท่ีใส่สารสกดัข้าวเหนียวด า 0.20% สามารถยบัยัง้การเกิด
ออกซิเดชนัในผลิตภณัฑ์ได้ดีสดุ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม ค่าสีมีค่า L* และค่า 
b* ลดลงแต่มีค่า a* เพิ่มขึน้ เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (ปราศจากสารต้านออกซิเดชัน)และการวิเคราะห์จ านวน
เชือ้จุลินทรีย์ด้วยการทดสอบ  Total Plate Count, Salmonella spp., Staphylococcusaureus, Escherichia coliและ Yeast & 
Mold พบว่าผลิตภัณฑ์มายองเนสมีจ านวนเชือ้จุลินทรีย์ <10 CFU/g ในการวิเคราะห์ Total Plate Count และ Yeast & Mold พบ 
Escherichia coli<3MPN/g และไม่พบ Salmonella spp. ในอาหาร 25 กรัม และไม่พบ Staphylococcus aureus ในอาหาร 1 
กรัม เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนซึง่แสดงให้เห็นถึงคณุภาพและความปลอดภยัสามารถน าไปประยกุต์ใช้เป็นสารกนัหืน
จากธรรมชาติในผลิตภณัฑ์อาหารได้ 

ค าส าคัญ  :  สารสกดัข้าวเหนียวด า ; ฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระ ; ผลิตภณัฑ์มายองเนส 
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Abstract 

This research aimed to study antioxidant activities of 70% and 95% ethanolic extracts of black glutinous 
rice for further application as rancidinhibitorin mayonnaise product.  The total phenolic content, total anthocyanin 
content and antioxidant activities such as DPPH, ABTS+, and FRAP assays were tested.  The results showed that 
70% ethanolic extract containedthe highest total phenolic and total anthocyanin contents (97.20±0.08 mg GAE/g 
crude extract, 267.62±30.85mg cyanidin-3-glucoside/g crude extract, respectively) . ItsIC50 on DPPH, IC50 on 
ABTS+ and FRAP value were 0. 17±0. 02 mg/ml, 0. 43±0. 05mg/ml, and 7. 82±0. 20 mg TE/ g crude extract, 
respectively.  According to total phenolic content, total anthocyanin content,and the antioxidant activity,70% 
ethanolic extract hadthese values higher than that of 95% ethanolic extract (p≤0 .05 ) .Therefore, the extract was 
further applied in mayonnaise products. After that, the peroxide value (PV), pH, color value and the microbial counts 
were evaluated.  The results indicated that mayonnaise products containing 0.20% black glutinous rice extract 
strongly inhibited the lipid peroxidation. The pH compliedThai Industrial Standard. The L* and b* color decreased 
while a* color increased whencompared to the control (without antioxidant). For the microbial determination, yeast 
& mold hadless than 10 CFU/g, Escherichia coli< 3 MPN/g, Salmonella spp.  was not detected in 25 g, and 
Staphylococcus aureus was not detected in 1 g of mayonnaise products which were according to Thai Community 
Product Standards. These results demonstrated the quality and safety of application as a natural antioxidant in food 
products. 
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บทน า  
 อาหารที่มีองค์ประกอบของไขมันและน า้มันสูงมักเกิดการเสื่อมเสียของอาหารได้ง่าย เช่น มายองเนส จะมี
สว่นประกอบหลกัที่ส าคญัคือ น า้มนั (ประมาณ 70-80%)  ไข่แดง น า้ตาลทราย น า้ส้มสายชู และเคร่ืองเทศ ซึ่งผลิตภณัฑ์มา
ยองเนสมีไขมนัในปริมาณที่สงู จึงส่งผลให้ไวต่อการเสื่อมเสียและมีแนวโน้มเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของไขมนัหรือน า้มนันัน้จะมีผลกระทบต่อคณุภาพอาหารด้านลบ รวมถึงสขุภาพของผู้บริโภค ซึ่งการเปลี่ยนแปลง
ออกซิเดชนัของไขมนันัน้จะน าไปสูก่ารเปลีย่นแปลงของกลิ่นรส และสขีองผลติภัณฑ์นอกจากนีย้งัลดความเข้มข้นของสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพ และลดคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ข้อควรระวังท่ีจะต้องด าเนินการเพ่ือลดการเกิดออกซิเดชันใน
ผลิตภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบคือการใช้สารกนัหืนสงัเคราะห์ เช่น บิวทิวเลตเทต ไฮดรอกซีโทลอูีน (Butylated 
hydroxytoluene: BHT) บิวทิวเลตเทต ไฮดรอกซีอะนิโซล (Butylated hydroxyanisol: BHA) และเทอเทียรี บิวทิลไฮโดรควิโนน 
(Tertiary butylhydroquinone: TBHQ) เป็นต้น แต่เมื่อใช้สารดังกล่าวในปริมาณที่สูงและเป็นเวลานานจะส่งผลต่อความ
ผิดปกติในเนือ้เยื่อของสตัว์ทดลองได้ (Noiduanget al.,2015) ดงันัน้สารออกฤทธ์ิในธรรมชาติจึงเป็นท่ีสนใจและมกัถกูน ามา       
ใช้ในอตุสาหกรรมอาหารเพื่อรักษาคณุภาพและความปลอดภยัของผลติภณัฑ์อาหาร เนื่องจากทกุวนันีผู้้บริโภคให้ความส าคญั
กับอาหารที่ได้จากธรรมชาติ รวมถึงสารกันหืนที่ได้จากธรรมชาติเช่นกัน ตัวอย่างเช่น แอนโทไซยานิน(Anthocyanin)                 
ฟลาโวนอยด์(Flavonoid) ฟีนอลิก (Phenolic) และแอลฟ่า-โทโคฟีรอล (α-Tocopherol)ที่อยูใ่นน า้มนัร าข้าว เป็นต้น (Guyton 
& Hall, 2006; Ozdemiret al., 2018) 

ข้าวเหนียวด า (Oryza sativa L. (indica)) เป็นพืชเศรษฐกิจที่นิยมปลกูมากในภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 
และภาคใต้ของประเทศไทย (Phengrat &Jearakongman, 2010) สายพันธุ์ ข้าวเหนียวด าที่นิยมคือ พันธุ์ดอยสะเก็ด พันธุ์               
ดอยมเูซอ และพนัธุ์อมก๋อย ซึ่งอดุมไปด้วยสารอาหารและแร่ธาตทุี่ส าคญั อีกทัง้ยงัพบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญั ได้แก่ 
แอนโทไซยานินซึง่เป็นสารให้รงควตัถสุมี่วง สีส้ม สีแดง และสีน า้เงินโดยมีสารแอนโทไซยานิดิน-3-กลโูคไซด์ (C-3-G) เป็นสาร
ที่พบมากในข้าวด ามปีริมาณ 64.21mg/100g (Kaaladee, 2011)งานวิจยัของ Pengkumsri et al. (2015) ได้สกดัข้าวส ี3 สาย
พนัธุ์พบว่าข้าวด าเชียงใหม่มีปริมาณแอนโทไซยานินสงูสดุเท่ากบั 487.25 ± 24.36 mg of cyanidin equivalent/ g of extract
และให้ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสงูกว่าพนัธ์ุข้าวอ่ืน ๆ นอกจากนีง้านวิจยัของ Vichaponget al. (2010) ได้ศึกษาข้าว
ไทย 6 สายพนัธุ์ โดยแบ่งเป็นข้าวไม่มีสี 3 สายพนัธุ์ และข้าวมีสี 3 สายพนัธุ์ สกดัด้วยตวัละลายชนิดเดียวกนัพบว่า ข้าวมีสี 3 
สายพนัธ์ุให้ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสงูกวา่ข้าวไมม่ีส ี3 สายพนัธุ์ จะเห็นวา่ข้าวเหนียวด ามีคณุสมบตัใินการต้านอนมุลู
อิสระ เนื่องจากมีสารประกอบฟีนอลซึง่มผีลดีตอ่สขุภาพ เช่น รงควตัถสุใีนเมลด็ข้าวช่วยยบัยัง้การเกิดมะเร็ง และช่วยลดอาการ
เครียดได้ สารประกอบฟีนอลยงัช่วยยบัยัง้และบ าบดัโรคมะเร็งได้ (Pereira-Caro et al., 2013)ดงัเช่นงานวิจยัของ Sangkitikomol          
et al.(2010) ได้ศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพประเภทแอนโทไซยานินจากสารสกัดข้าวเหนียวด า พบว่าปริมาณแอนโท               
ไซยานินที่สงูจึงท าให้ลดการเกิดสารพิษและสง่เสริมสขุภาพโดยการลด oxidative stress และช่วยก าจดัไขมนัชนิด LDL ได้เป็น
อย่างดี การได้มาซึ่งสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของข้าวเหนียวด านัน้อาจได้จากการสกัดด้วยตวัท าละลายต่าง ๆ  เช่น ตวัท าละลาย                
เอทานอล ซึ่งมีงานวิจัยของJansomet al.(2016) ได้ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดสารออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจาก                
ข้าวเหนียวด าโดยท าการสกัดด้วยตวัท าละลาย 12 ชนิด พบว่าสารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกัดด้วยเอทานอล 95% ให้ฤทธ์ิต้าน
อนมุลูอิสระที่ดี นอกจากนีง้านวิจยัของ Thitipramoteet al. (2016) ได้ศกึษาข้าวส ี3 สายพนัธุ์ ได้แก่ ข้าวหอมมะลแิดง ข้าวเหนียวด า
พนัธุ์ลืมผวั  และข้าวกล้องญ่ีปุ่ นโดยสกดัด้วยเอทานอล 70% พบว่า ข้าวเหนียวด าพนัธุ์ลืมผวัมีปริมาณแอนโทไซยานินรวมสงูสดุ
เท่ากับ 17.784±0.172 mg/ml extract ส่งผลให้มีความสามารถในการยับยัง้อนุมูลอิสระที่ดี เช่นเดียวกับงานวิจัยของ
Saenkodet al. (2013) ได้ศกึษาข้าวด า ข้าวแดง และข้าวกล้องด้วยการสกดัด้วยน า้ (อณุหภมูิ 25oC) น า้ร้อน (อณุหภมูิ 50oC) และ
เอทานอล 70% พบว่าข้าวด าที่สกดัด้วยเอทานอล 70% มีปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสงูสดุท าให้ฤทธ์ิมีฤทธ์ิ
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การต้านอนมุลูอิสระท่ีสงู ซึง่สง่ผลท าให้การยบัยัง้ Lipid peroxidation มีคา่การยบัยัง้ที่ดี เป็นไปได้วา่องค์ประกอบของสารต้าน
อนมุลูอิสระสามารถยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนัในผลิตภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบดงัเช่นงานวิจยัของ Moko et al. 
(2019)ได้ศกึษาการสกดัข้าวสีด้วยตวัท าละลายเอทานอลเพื่อเสริมในมายองเนส พบว่ามายองเนสที่ใสส่ารสกดัข้าวสมีีคา่การ
ยบัยัง้ออกซิเดชนัที่ดีกว่ามายองเนสที่ใส ่BHT เท่ากบั 21.55±0.80 mmol/kgแสดงให้เห็นสารสกดัข้าวสชี่วยลดอตัราการเกิด
อนมุลูอิสระในผลิตภณัฑ์ได้ เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Zhang et al. (2013) ได้น าร าข้าวด าสกดัแอนโทไซยานินเพื่อยบัยัง้การ
เกิดออกซิเดชนัในน า้มนัปลา พบว่าองค์ประกอบของแอนโทไซยานินสามารถยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนัในน า้มนัปลาได้สงูสดุ 
ซึง่ชีใ้ห้เห็นวา่สามารถประยกุต์ใช้เป็นสารกนัหืนทางธรรมชาติได้  

จากข้อมลูข้างต้นแสดงให้เห็นถึงประสทิธิภาพของตวัท าละลายเอทานอลที่มีคณุสมบตัิในการปลดปลอ่ยสารส าคญัที่
อยูใ่นรูปของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีดีกวา่การสกดัด้วยท าละลายชนิดอ่ืน ๆ จึงสง่ผลท าให้มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระท่ีสงู ดงันัน้
วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันี ้คือ เพื่อศึกษาการสกดัและความเข้มข้นของสารละลายเอทานอลที่ระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั 
เพื่อทดสอบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระความสามารถในการยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนั และอายุการเก็บ
รักษาของสารสกดัข้าวเหนียวด าในผลติภณัฑ์อาหารท่ีมีไขมนัเป็นสว่นประกอบ  
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
1. การเตรียมผงขา้วเหนียวด า 

น าข้าวเหนียวด าที่ใช้ในการศึกษา คือสายพนัธุ์ดอยสะเก็ดปริมาณ 1,000 g. มาท าให้แห้งโดยเคร่ืองอบลมร้อนที่
อณุหภมูิ 50±2oC เป็นเวลา 20 min รอให้เย็นจากนัน้น าไปป่ันด้วยเคร่ืองป่ันบดผงความเร็วสงู (Grinding Pin Mill Machine) 
จากนัน้น ามาวดัคา่ความชืน้ซึ่งอยู่ระหวา่งร้อยละ 7-8 แล้วน ามาบรรจใุสถ่งุโพลเิอทิลีนด้วยเคร่ืองบรรจแุบบสญุญากาศเก็บไว้
ในโถดูดความชืน้ที่อุณหภูมิห้อง (25±2oC) ตามวิธีของ Parnsakhorn &Noomhorm (2012) เพื่อน าวัตถุดิบมาใช้ในการ
วิเคราะห์ขัน้ตอนถดัไป 
2. การสกดัข้าวเหนียวด า 

ชัง่ข้าวเหนียวด า 50 g ใสใ่นขวดรูปชมพูแ่ล้วเติมเอทานอลที่ความเข้มข้น70% และ 95%ตามล าดบั ปริมาตร 500 ml 
แล้วน าขวดรูปชมพูไ่ปกวนสารละลายที่อณุหภมูิห้องด้วยเคร่ือง Hotplate stirrer ที่ความเร็วรอบ 150 rpm เป็นเวลา 12h น ามา
กรองด้วยกระดาษกรอง (Whatman No.1) ท าการระเหยโดยใช้เคร่ือง Rotary Vacuum Evaporator ที่อณุหภมูิ 42±2oC เก็บ
สารสกัดหยาบในขวดรูปแพร์โดยการเติมตวัท าละลายเอทานอลแต่ละความเข้มข้น จากนัน้น าสารสกัดหยาบที่เติมด้วยตวั
ละลายเอทานอลไประเหยโดยการให้ความร้อนด้วยอา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิที่อณุหภมูิ 40±2oC จนสารละลายเอทานอลระเหย
หมด จากนัน้เก็บสารสกัดหยาบไว้ในขวดสีชาที่มีฝาปิดสนิทที่อุณหภูมิ -18C จนกว่าจะท าการวิเคราะห์ ตามวิธีของ 
Tewaruth (2007) 
3. ศึกษาองค์ประกอบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัข้าวเหนียวด า 

3.1 ปริมาณฟีนอลิกรวม 
วิเคราะห์ด้วยวิธี Folin–Ciocalteu reagent ซึ่งดดัแปลงมาจากวิธีของ Noridayu et al. (2011) โดยเตรียมสาร

สกดัความเข้มข้น10mg/ml แล้วปิเปตสารละลายของสารสกดัปริมาตร 0.1 ml และ Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 0.1 ml 
บ่มในที่มืดเป็นเวลา 6 min ที่อุณหภูมิห้อง หลงัจากนัน้ผสมสารละลาย 7% (w/v) sodium carbonate ปริมาตร 1 ml หลงัจาก
นัน้ปิเปตลง 96 well pate บม่ไว้ในท่ีมืด 90min ที่อณุหภมูิห้องน าไปวดัคา่การดดูกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 765 nm ค านวณหา
ปริมาตรสารประกอบปริมาตรฟีนอลิกรวมในสารสกัดเปรียบเทียบจากกราฟมาตรฐาน (Calibration standard curve) ของ 
Gallic acid ค านวณในรูปมิลลกิรัมสมมลูของ Gallic acid (gallic acid equivalent; GAE)/g crude extract) 
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3.2 ปริมาณแอนโทไซยานิน 
วิเคราะห์ด้วยวิธี pH differential method ตามวิธีของ Tananuwong&Tewaruth (2010) โดยใส่สารสกัดข้าว

เหนียวด า 2 หลอด หลอดละ 0.5 ml จากนัน้เติม Potassium chloride buffer pH 1 และ Sodium acetate buffer pH 4.5 อยา่ง
ละ 10 ml. ตัง้ทิง้ไว้ 15 min ที่อุณหภูมิห้อง วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 nm และ 700 nm ปริมาณแอนโทไซยานินจะ
ค านวณออกมาในรูป cyanidin-3-glucoside ตามสมการ(1)  

 
Adiff= [(A510-A700) pH1.0] – [(A510-A700) pH4.5]   (1) 
 

เมื่อ A510 คือค่า absorbance 510 nm วัดจากค่า Potassium chloride buffer pH 1และ Sodium acetate 
buffer pH 4.5และ A700 คือค่า absorbance 700 nm วัดจากค่า Potassium chloride buffer pH 1และ Sodium acetate 
buffer pH 4.5สว่น Adiff คือคา่ absorbance ที่ได้จากการค านวณ 

น าคา่ Adiff ไปค านวณปริมาณแอนโทไซยานินที่อยูใ่นรูป Monomeric anthocyanin pigment (mg cyanidin-3-
glucoside/L) จากสมการ(2)  

 
Monomeric anthocyanin pigment (mg/L) = [Adiff×MW×DF×1000]/e  (2) 

 
เมื่อ MWคือ molecular weight of cyanidin-3-glucoside (449.2) ค่า DF คือ dilution factor (20) และค่า e 

คือ Molar absorptivity of cyanidin-3-glucoside (26,900l/mol cm)แสดงผลในหนว่ย µg total anthocyanins/g extract 
3.3สมบติัฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั 

3.3.1 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัด้วยวิธี DPPHด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay ดดัแปลงจาก
วิธีของ Itsarasook et al. (2014) โดยใช้สารอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) ซึ่งเป็นสาร
สงัเคราะห์ที่อยู่ในรูปอนมุลูอิสระที่คงตวัและมีสีมว่ง เมื่อ DPPH ท าปฏิกิริยากบัสารต้านออกซิเดชนัที่ละลายด้วยเอทานอลจะ
ท าให้สมีว่งจางลงจนเป็นสเีหลอืงการเตรียมสารละลายดีพีพีเอช (DPPH reagent) โดยชัง่ดีพีพีเอช 0.00197 gละลายในเอทานอล25 
ml ท าการทดสอบกบัสารละลายตวัอยา่ง โดยผสมสารละลายตวัอยา่ง 75 µl กบั สารละลายดีพีพีเอช 150 µl ใน 96 well plate 
ตัง้ทิง้ไว้ที่มืดเป็นเวลา 30 min วดัค่าการดดูกลืนแสงที่ 515 nm โดยใช้BHT (Butylated hydroxytoluene) เป็นสารมาตรฐาน
จากนัน้น าคา่การดดูกลนืแสงที่ได้มาค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยบัยัง้จากสมการ(3) 

 
% Free radical scavenging activity = [(Ablank – Asample) / Ablank] × 100  (3)  

 
เมื่อ Asampleคือ คา่การดดูกลนืแสงที่วดัได้ของสารผสมระหว่างสารละลาย DPPH กบัสารตวัอยา่ง และ 

Ablankคือ คา่การดดูกลนืแสงที่วดัได้ของสารละลาย DPPH กบัเอทานอล    
จากนัน้ค านวณหาค่าการยบัยัง้อนุมูลอิสระได้50% (half maximal inhibition concentration, IC50) 

จากกราฟระหวา่งร้อยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระและความเข้มข้นของสารตวัอย่าง 
3.3.2 กา รวิ เ ค ร า ะ ห์ฤท ธ์ิ ต้ านอนุมูล อิ ส ร ะ ด้ วยวิ ธี  ABTS+ดัดแปลงตามวิ ธี ข อ ง  Suwannalert & 

Rattanachitthawat (2011)โดยเตรียมสารละลาย ABTS (2,2–azinobis–3–ethylbenzothiazoline–6–sulfonic acid) ความ
เข้มข้น 7 mM และสารละลาย Potassiumpersulfate ความเข้มข้น 2.4 mM ผสมสารละลาย ABTSกบัสารละลาย Potassium 
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persulfate ในอตัราส่วน 1:0.5 ตัง้ทิง้ไว้ในที่มืด 12 hr. หลงัจากนัน้เจือจางสารละลาย ABTS วดัค่าดูดกลืนแสงให้อยู่ในช่วง 
0.7±0.02 ที่ความยาวคลืน่ 734 nm ท าการทดสอบสารตวัอยา่งผสมสารสกดัข้าวเหนียวด า 70 µl กบัสารละลาย ABTS+ 630 
µl ในหลอด micro centrifuge หลงัจากนัน้ปิเปตลงใน 96 well plate ตัง้ทิง้ไว้ที่มืดเป็นเวลา 30 min น าไปวดัค่าดดูกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น734 nm โดยใช้BHT (Butylated hydroxytoluene) เป็นสารมาตรฐานจากนัน้น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มา
ค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยบัยัง้จากสมการ(4) 

 
% Free radical scavenging activity = [(Ablank – Asample) / Ablank] × 100  (4)  

 
เมื่อ Asampleคือ คา่การดดูกลนืแสงที่วดัได้ของสารผสมระหว่างสารละลาย DPPH กบัสารตวัอยา่ง และ 

Ablankคือ คา่การดดูกลนืแสงที่วดัได้ของสารละลาย DPPH กบัเอทานอล    
จากนัน้ค านวณหาค่าการยบัยัง้อนุมลูอิสระได้ 50% (half maximal inhibition concentration, IC50) 

จากกราฟระหวา่งร้อยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระและความเข้มข้นของสารตวัอย่าง 
3.3.3 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) โดยผสม

สารละลาย acetate buffer ความเข้มข้น 300 mM ปริมาตร 10 ml (pH 3.6 ปรับ pH โดยใช้ acetic acid) สารละลาย ferric 
chloride hexahydrate ความเข้มข้น 20 mM ปริมาตร 1.0 mlสารละลาย TPTZ ความเข้มข้น 10 mM ใน 40 mM HCl ผสมใน
อตัราสว่น 10:1:1 ปริมาตร 190 µl ผสมเข้ากบัสารสกดัข้าวเหนียวด าปริมาตร 10 µl ใน 96 well plate บม่ในตู้บม่ (Incubator) 
ที่อุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 30 min วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 nmโดยใช้ Trolox เป็นสารเปรียบเทียบ
มาตรฐานดดัแปลงมาจากวิธีของ Tananuwong & Tewaruth (2010) 
4. ศึกษาปริมาณสารสกดัจากข้าวเหนียวด าเพือ่ประยกุต์ใช้ในผลิตภณัฑ์อาหารทีมี่ไขมนัเป็นส่วนประกอบ 

4.1 การเตรียมผลิตภณัฑ์อาหารทีมี่ไขมนัเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์มายองเนสโดยศึกษาความสามารถในการยบัยัง้

การเกิดออกซิเดชนั และคณุสมบตัิทางเคมี และทางกายภาพซึง่สว่นผสมของผลติภณัฑ์มายองเนสแสดงดงัตารางที่ 1  
 
ตารางที ่1 สว่นผสมและปริมาณสารสกดัข้าวเหนียวด าในผลติภณัฑ์มายองเนส 

ส่วนผสม(% w/w) สูตรที่ 1(% w/w) สูตรที่ 2(% w/w) สูตรที่ 3(% w/w) สูตรที่ 4(% w/w) 
น า้มนัถัว่เหลอืง  65 65 65 65 
ไขแ่ดง  10 10 10 10 
น า้ตาลทราย  16 16 16 16 
น า้ส้มสายชกูลัน่ ความเข้มข้น 5%  8 7.98 7.9 7.8 
สารสกดัข้าวเหนียวด า - - 0.10 0.20 
Butylatedhydroxytoluene (BHT) - 0.02 - - 
เกลอื 1 1 1 1 
รวม 100 100 100 100 
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4.2 ศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมี-กายภาพในการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์มายองเนส 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหวา่งการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูร ได้แก่ สตูรที่ไม่มีการ

เติมสารสกดัข้าวเหนียวด า (สตูรที่ 1) สตูรที่มีการเติม 0.02% BHT (สตูรที่ 2) สตูรที่มีการเติมสารสกดัข้าวเหนียวด า 0.10% 
(สูตรที่ 3) และสูตรที่มีการเติมสารสกัดข้าวเหนียวด า0.20% (สูตรที่ 4)น ามาบรรจุใส่ในถุงพลาสติกชนิดโพลิโพรพิลีน 
(Polypropylene, PP) ด้วยเคร่ืองบรรจุแบบสญุญากาศน าไปเก็บตู้บ่ม (incubator) ที่อณุหภมูิ 30C จากนัน้น ามาทดสอบคา่
ความเป็นกรด-ดา่ง (pH)  คา่ Peroxide value และวดัคา่ส ีL* a* b* โดยท าการตรวจสอบคณุภาพทกุ ๆ 5 วนั เป็นเวลา 30 วนั 
ดดัแปลงวิธีวิเคราะห์ตามTananuwong & Tewaruth (2010)และ AOCS (1999) 

4.3 ศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพดา้นจุลินทรีย์ 
ผลิตภัณฑ์มายองเนส จ านวน 4 สูตร ที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านเชือ้จุลินทรีย์ในการเก็บรักษา

ผลติภณัฑ์มายองเนส มีดงันี ้
4.3.1 การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดและจ านวนยีสต์และรา 

มาท าการตรวจวิเคราะห์จ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมดและจ านวนยีสต์และรา ตามวิธีของ BAM (2001)โดย
ชัง่ตวัอยา่งอยา่งละ 25 g ใสใ่นถงุพลาสติกที่ผา่นการฆา่เชือ้แล้ว เติม Diluent (0.1% peptone water) ลงไปประมาณ 225 ml 
ผสมให้เข้ากัน เตรียม 0.1% peptone water ลงในหลอดทดลอง หลอดละ 9 ml ใช้ปิเปตดูดสารละลายตวัอย่างที่มีค่าการ             
เจือจาง 10-1ปริมาตร 1ml ท าการ dilution จนถึง 10-5 จากนัน้ดดูสารละลายตวัอย่าง 0.1 ml และใช้เทคนิค Spread plate ลง
บนอาหารเลีย้งเชือ้ Plate count agar และ Potato dextrose agar  น าไปบม่ที่อณุหภมูิ 37°C เป็นเวลา 24-48 hr. ส าหรับอาหาร
เลีย้งเชือ้ Plate count agarเพื่อตรวจนบัจุลินทรีย์ทัง้หมด ขณะที่Potato dextrose agar ที่ใช้ในการทดสอบเชือ้ราและยีสต์ ไป
บ่มที่อุณหภูมิ 28-32°C เป็นเวลา 3-5 วนัเมื่อครบก าหนดเวลาน ามาท าการบนัทึกผลนบัจ านวนโคโลนีทัง้หมดที่พบในจาน
เพาะเชือ้และค านวณคา่จลุนิทรีย์รายงานเป็น CFU/g  

4.3.2 การวิเคราะห์หาค่า MPNEscherichia coli 
การตรวจวิเคราะห์หาค่า MPN Escherichia coliตามวิธีของ BAM (2002) โดยชัง่ตวัอยา่งจ านวน 25g. 

เติมสารละลาย 0.85% Nacl ปริมาตร 225ml. ตีป่นอาหารโดยใช้ stomacher เป็นเวลา1 min.ท าการเจือจางตวัอย่างให้ได้ 
1:100 และ 1:1000ปิเปตตวัอยา่งอาหารครัง้ละ 1ml. ที่ระดบัความเจือจางตา่ง ๆ  ใสใ่นหลอด Lauryl sulfate tryptose broth : 
LSTB (พร้อมหลอดดกัก๊าซ ที่ความเข้มข้น 1 เท่า) โดยใช้ระดบัความเจือจางละ 3 หลอดเพาะเชือ้ที่อณุหภมูิ 35±2°Cเป็นเวลา 
24-48 hr. ตรวจดกูารเจริญโดยสงัเกตความขุ่นและการเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซและนบัจ านวนหลอดที่ให้ผลบวก คือ หลอดที่
ขุ่นและเกิดก๊าซอย่างน้อย ¼ ของหลอดดกัก๊าซStreak เชือ้จากหลอด EC broth ทุกหลอดที่ให้ผลบวกลงอาหาร EMB agar 
(Eosin methylene blue agar) เพาะเชือ้ที่อุณหภูมิ 37±2°Cเป็นเวลา 18-24hr.สังเกตลักษณะโคโลนีผิวหน้าเรียบแห้ง                      
สีน า้ตาลอมด า อาจมีเงาโลหะ (metallic sheen) ปรากฏจากนัน้เขี่ยโคโลนีที่มีลกัษณะดงักลา่วเลีย้งบนอาหาร NA เป็นเวลา 
24 hr. เพื่อน ามาวิเคราะห์คุณสมบัติทางชีวเคมีโดยทดสอบ IMViC Test  และย้อมแกรมเพื่อดูลกัษณะทางสณัฐานวิทยา 
(morphology)โดย E.coliจะให้ผลการทดสอบ IMViC Test  เป็น + + - - หรือ - + - - และติดสีแกรมลบ ท่อนสัน้ไม่สร้างสปอร์
และหาค่า MPN ของ  E.coliโดยนบัจ านวนหลอดที่ให้ลกัษณะโคโลนีของ E.coliใน EMB agar และให้ผลทดสอบ IMViC Test  
เป็น + + - - หรือ - + - - และติดสแีกรมลบ ทอ่นสัน้  ไมส่ร้างสปอร์น าตวัเลขที่ได้ไปเปิดตาราง MPN เพื่อหาคา่ MPN ของ E.coli
รายงานเป็น MPN/g 

4.3.3 การตรวจวิเคราะห์หา Staphylococcus aureus 
การตรวจวิเคราะห์ S. aureusดดัแปลงตามวิธีของ BAM (2001)โดยชัง่ตวัอยา่งมา25g. เติมสารละลาย

0.1 % Peptone water ปริมาตร 225 ml. ตีป่นอาหารโดยใช้ stomacher เป็นเวลา 1 min ท าการเจือจางตวัอย่างให้ได้ 1:100 



  

                              วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 26 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคมพ.ศ. 2564 

                                 BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 26 (No.2)  May – August   2021                                                                บทความวิจยั 

 

 

 1352 

และ 1:1000จากนัน้ดดูตวัอยา่งที่แตล่ะความเข้มข้นปริมาตร 0.3, 0.3 และ 0.4ml. ลงบนจานเพาะเชือ้ที่มีอาหาร Baird-Parker 
Egg Yolk-Tellurite Medium ท าการ spread plate แล้วทิง้ไว้ประมาณ 5min. น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±2°Cเป็นเวลา 48 hr.
สงัเกตลกัษณะโคโลนีของ S. aureusบนอาหาร Baird-Parker Egg Yolk-TelluriteMedium ซึ่งจะมีสีเทา ด า นูน กลม ขอบ
เรียบ มี Opaque zoneแล้วล้อมรอบด้วย Clear zone 2-3 mm.ท าการทดสอบ Coagulase test โดยน าโคโลนีที่สงสัย                     
เลีย้งในอาหารBHI 0.2ml. บ่มที่อณุหภมูิ 35±2 °Cเป็นเวลา 24 hr. น ามาเติม coagulase  plasma อีก 0.5 ml. ผสมให้เข้ากนั 
แล้วน าไปบ่มต่ออีก 6-24 hr. หลงัจากนัน้น ามาดูผลการแข็งตวัของ coagulase  plasma จากนัน้ค านวณ และรายงาน  S. 
aureus ตอ่กรัมของตวัอยา่งอาหาร 

4.3.4 ตรวจวิเคราะห์หา Salmonella spp. 
ตรวจวิเคราะห์หา Salmonella spp. ตามวิธีวิเคราะห์ISO 6579: 2002 (2004)โดยชัง่ตวัอย่าง25 g. ใส่

ถุงพลาสติกปราศจากเชือ้ ตีป่ันให้เป็นเนือ้เดียวกนัใส่ลงในbuffer peptone waterปริมาตร225 ml. บ่มที่อุณหภูมิ 35°Cเป็น
เวลา24 hr.ใช้ปิเปตดดูสารละลายตวัอย่างปริมาตร 1 ml.น าไปใสใ่นหลอดอาหารเหลว Selenite  cystine  broth(SC)  10 ml.
บ่มที่อณุหภมูิ35°Cเป็นเวลา 24 hr. และใช้ปิเปตดดูสารตวัอย่างปริมาตร0.1 ml.น าไปใสใ่นหลอดอาหารเหลว  Rappaport-
vassiliadis(RV) ปริมาตร 10  ml. บ่มที่อณุหภมูิ 42°C เป็นเวลา 24 hr.ใช้loop แตะอาหารที่เพาะเชือ้มาstreak  ลงในxylose 
lysine deoxycholate agar(XLD) หรือbismuth sulfite agar หรือSalmonella-Shigella agarบม่ที่อณุหภมูิ  35°Cเป็นเวลา  24  
hr.Stabเชือ้ในหลอดอาหารMILบ่มที่อุณหภูมิ 35°Cเป็นเวลา24 hr. streakเชือ้ลงบนส่วนslant ของอาหาร Urea agar บ่มที่
อณุหภมูิ 35°Cเป็นเวลา24 hr.รายงานผล พบ/ไมพ่บ ตอ่ 25 กรัมตวัอยา่ง 
5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

ในการทดลองท าการทดลอง 3 ซ า้ แสดงผลในรูปค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ซึ่งได้จากการวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรม SPSS version 24.0 โดยท าการทดสอบแบบ One way analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ตามวิธีของ Duncan’s multiple range test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p≤0.05)  
 
ผลการวิจัย 
1. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม แอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิตา้นอนมูุลอิสระในสารสกดัจากข้าวเหนียวด า 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวม แอนโทไซยานินรวม และการตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี 
DPPH ABTS+และวิธี FRAP ของสารสกัดจากข้าวเหนียวด าที่สกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 70% และ 95% แสดงผลดงั
ตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวม แอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของสารสกดั 
                 ข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยความเข้มข้นเอทานอลแตกตา่งกนั 

 
ระดับความ
เข้มข้นของ 
เอทานอล 

สารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
ฟีนอลกิรวม* 
(mg GAE/g 

crude extract) 

แอนโทไซยานินรวม* 
(mg Cyanidin-3-

glucoside/g crude 
extract) 

IC50* 
(mg/ml) 
DPPH 

IC50* 
(mg/ml) 
ABTS+ 

FRAP* 
(mg TE/g 

crude extract) 

70% 97.20±0.08a 267.62±30.85a 0.17±0.02b 0.43±0.05b 78.20±0.2a 

95% 90.60±0.03b 68.35±8.46b 0.79±0.02a 1.060±0.002a 40.90±0.3b 

BHT   0.15±0.013c 0.10±0.004c  
หมายเหต*ุ คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดลอง 3 ซ า้ 

a-cตวัอกัษรท่ีตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม แอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระของสารสกดั              

ข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยความเข้มข้นเอทานอลแตกต่างกันพบว่าสารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกัดด้วยเอทานอล 70% ปริมาณ             
ฟีนอลิกรวมเท่ากบั 97.20±0.08mg GAE/g crude extractปริมาณแอนโทไซยานินรวมเท่ากบั 267.62±30.85 mg Cyanidin-
3-glucoside/g crude extract สูงกว่าสารสกัดข้าวเหนียวด าที่สกัดด้วยเอทานอล 95%อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05)นอกจากนีส้ารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยเอทานอล 70% มีค่าการยบัยัง้อนมุลูอิสระได้ 50% (IC50) ด้วยวิธี DPPH 
และวิธี ABTS+เท่ากบั 0.17±0.02และ 0.43±0.05mg/ml เมื่อเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน BHT พบว่าสารสกดัข้าวเหนียวด า
ยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนัได้น้อยกวา่สารมาตรฐาน BHT อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องมาจากสารมาตรฐาน BHT 
เป็นสารสงัเคราะห์บริสทุธ์ิ สว่นสารสกดัข้าวเหนียวด ามีองค์ประกอบทางเคมีท่ีหลากหลาย เช่น องค์ประกอบของสารฟีนอลกิ 
ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานิน ซึ่งองค์ประกอบเหล่านีเ้กิดจากการเสริมฤทธ์ิซึ่งกันและกัน (Synergistic effect)ส่งผลให้
ประสิทธิภาพการยบัยัง้อนมุลูอิสระต ่ากว่าสารบริสทุธ์ิBHT สว่นผลการทดสอบด้วยวิธี FRAP assay ของสารสกดัข้าวเหนียว
ด าที่สกดัด้วยเอทานอล 70% มีคา่ FRAP เทา่กบั 78.20±0.2TE/g crude extractซึง่สงูกวา่สารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยเอ
ทานอล 95% แสดงให้เห็นวา่สารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยเอทานอล 70% มีคณุสมบตัิการยบัยัง้การเกิดอนมุลูอิสระดีที่สดุ 

จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัของสารสกดัข้าวเหนียวด า พบว่า
สารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยเอทานอล 70% ปริมาณฟีนอลิกรวม และแอนโทไซยานินรวมสงูสดุ สง่ผลให้มีประสิทธิภาพ
ในการยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนัที่ดีกว่าสารสกดัสว่นอื่น ดงันัน้จึงน ามาประยกุต์ใช้ส าหรับการผลิตมายองเนสในการทดลอง
ตอ่ไป  
2. การเปลีย่นแปลงคณุภาพของมายองเนสสูตรต่างๆในระหว่างการเก็บรกัษา 

ผลิตภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์มายองเนสจ านวน 4 สตูร ได้แก่ สตูรที่ไม่มีการเติมสาร
สกดัข้าวเหนียวด า (สตูรที่ 1) สตูรที่มีการเติม 0.02% BHT (สตูรที่ 2) สตูรที่มีการเติมสารสกดัข้าวเหนียวด า 0.10% (สตูรที่ 3) 
และสตูรที่มีการเติมสารสกดัข้าวเหนียวด า0.20% (สตูรที่ 4)แสดงดงัภาพท่ี 1 
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ภาพที่ 1  ผลติภณัฑ์มายองเนสจ านวน 4สตูร  
 
 
2.1 การเปลีย่นแปลงคณุสมบติัทางกายภาพดว้ยการวดัค่าสี L* a* และ b* 

ท าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภณัฑ์มายองเนสจ านวน 4 สตูร ได้แก่ สตูรที่ไม่มีการเติม
สารสกดัข้าวเหนียวด า (สตูรที่ 1) สตูรที่มีการเติม 0.02% BHT (สตูรที่ 2) สตูรที่มีการเติมสารสกดัข้าวเหนียวด า 0.10% (สตูรที่ 
3) และสตูรที่มีการเติมสารสกดัข้าวเหนียวด า0.20% (สตูรที่ 4) ด้วยการวดัคา่ส ีL* a* และ b* แสดงผลดงัตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 คา่ส ีL* a* b* ของของผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูร  

สูตรผลิตภณัฑ์มายองเนส 
เวลา 
(วนั) 

ค่าสี* 
L* a* b* 

สตูรที่ 1 0 44.29±0.34 1.68±0.07 20.61±0.12 
5 44.45±0.09 0.30±0.17 12.83±0.16 
10 45.13±0.09 0.19±0.19 12.34±0.37 
15 43.94±0.05 -0.15±0.20 10.75±0.17 
20 43.45±0.13 0.15±0.35 10.71±0.13 
25 43.48±0.07 -0.07±0.06 11.44±0.08 
30 44.27±0.19 0.25±0.05 11.18±0.15 

สตูรที่ 2 0 47.65±0.22 0.97±0.04 19.14±0.21 
5 43.61±0.28 0.40±0.46 10.48±0.14 
10 40.03±0.47 1.09±0.04 9.61±0.45 
15 39.95±0.10 0.57±0.04 10.37±0.21 
20 39.19±0.15 0.37±0.02 10.99±0.46 
25 39.18±0.22 0.52±0.04 10.56±0.61 
30 40.08±0.57 0.94±0.28 9.26±0.30 

สตูรที่ 3 0 38.82±0.32 3.81±0.13 14.17±0.18 
5 39.09±0.08 2.34±0.06 11.35±0.29 
10 38.53±0.11 3.23±0.04 11.10±0.29 
15 37.62±0.13 2.46±0.10 9.34±0.29 
20 38.29±0.21 1.90±0.12 9.81±0.22 
25 38.31±0.10 2.07±0.08 9.81±0.24 
30 37.88±0.22 2.39±0.25 7.47±0.65 

สตูรที่ 4 0 37.64±0.29 5.40±0.25 12.59±0.29 
5 36.44±0.78 3.52±0.13 11.27±0.08 
10 37.30±0.13 3.78±0.06 11.58±0.16 
15 38.46±0.27 3.47±0.04 10.62±0.14 
20 38.12±0.22 2.92±0.14 10.01±0.17 
25 37.73±0.27 3.46±0.08 10.35±0.15 
30 38.67±0.56 3.59±0.10 10.32±0.32 

หมายเหต*ุ คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดลอง 3 ซ า้ 
 

จากการศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุสมบตัิทางกายภาพของผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูร โดยศกึษาคา่ส ี
L* a* b* เปรียบเทียบกบัสตูรที่ 1 และสตูรที่ 2 จากผลการทดลองสามารถอธิบายได้วา่ผลติภณัฑ์มายองเนสที่เติมสารสกดัข้าว
เหนียวด าจะมีคา่ความสวา่ง L* และค่า b* ลดลงนัน่คือค่า L* ลดลงจาก 47.65 ไปเป็น 36.44 สว่นค่า b* เป็นค่าที่ให้สีเหลอืง 
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(+b*) ไปเป็นค่าที่ให้สีน า้เงิน (-b*) โดยลดลงจาก 20.61 ไปเป็น 7.47 ส่วนค่า a* มีค่าเพิ่มขึน้จาก -0.15 ไปเป็น 5.40 ทัง้นี ้
เนื่องจากสารสกัดข้าวเหนียวด ามีสีน า้เงินเข้มเมื่อเพิ่มปริมาณการใช้ในผลิตภณัฑ์มายองเนสท าให้ค่า L* และค่า b* ลดลง
สง่ผลให้ค่า a* เพิ่มขึน้ โดยสีของผลิตภณัฑ์ที่เปลีย่นไปอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดซึ่งเกิดขึน้ใน pH ต ่าจึงสง่ผลให้สขีองมา
ยองเนสมีการเปลี่ยนแปลง แสดงให้เห็นว่าสารสกดัข้าวเหนียวด า ระยะเวลาการเก็บรักษา และการเปลี่ยนแปลงของค่า pH 
อาจสง่ผลตอ่คา่สใีนผลติภณัฑ์ 

2.2 การเปลีย่นแปลงคณุสมบติัทางเคมีดว้ยการวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
     และวิเคราะห์ค่า Peroxide value(PV) 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบตัิทางเคมีด้วยการวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)วิเคราะห์ค่าPV ซึ่งเป็นการ
วิเคราะห์หาปริมาณออกไซด์ที่อยูใ่นผลิตภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบโดยท าการวิเคราะห์ในผลิตภณัฑ์มายองเนส 
จ านวน 4 สตูร ซึง่แสดงผลดงัภาพท่ี 2 และภาพท่ี 3 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2  การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ระหวา่งการการเก็บรักษาผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูร 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3  การเปลีย่นแปลงคา่ Peroxide value ระหวา่งการการเก็บรักษาผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูร 

 
จากผลการทดลองภาพที่ 2 พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เร่ิมต้นของผลิตภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 

สตูร มีค่าที่ใกล้เคียงกนัระหว่าง 3.90-4.05 เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึน้คา่ pH มีค่าที่ลดลง สว่นการวิเคราะห์ค่า Peroxide 



  

                              วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 26 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคมพ.ศ. 2564 

                                 BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 26 (No.2)  May – August   2021                                                                บทความวิจยั 

 

 

 1357 

value (PV) เป็นการวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดชนัในผลิตภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบ จากภาพที่ 3 แสดงให้เห็นวา่
คา่ PV เร่ิมต้นของผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูรมีคา่เทา่กบั 0 meq/g และมีแนวโน้มที่สงูขึน้เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึน้โดยภายหลงัการเก็บรักษาผลติภณัฑ์มายองเนสสตูรที4่ มีคา่ PV น้อยสดุเทา่กบั 18 meq/g เมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรที่1 
ซึ่งเป็นสูตรควบคุมและเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 2 ซึ่งมีการเติม BHT 0.02% พบว่ามายองเนสสูตรที่ 4 มีค่าการยับยัง้                 
เปอร์ออกไซด์ที่ดีกว่าแสดงให้เห็นว่าสารสกดัข้าวเหนียวด ามีความสามารถในการยบัยัง้ปริมาณเปอร์ออกไซด์ที่มีอยู่ในน า้มนั
และมีความสมัพันธ์กับปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ กล่าวคือถ้าปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ                
มีปริมาณท่ีสงูจะสง่ผลให้มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัท่ีดีเช่นกนั 

2.3 การเปลีย่นแปลงดา้นจุลชีววิทยา 
การวิเคราะห์จ านวนเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมดของผลิตภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูรที่ระยะการเก็บรักษาวนัที่ 0 

และวนัที่ 30 โดยวิเคราะห์ Total Plate Count,Yeast & Mold, Salmonella spp., Staphylococcus aureusและ Escherichia 
coli แสดงดงัตารางที่4 
ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์จ านวนเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมดของผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูร 

สูตรผลิตภณัฑ์ 
มายองเนส 

วิเคราะห์เชือ้จุลนิทรีย์ 
ผลการวิเคราะห์ 

0 วัน 30 วนั 
สตูรที่1 Total Plate Count CFU/g <10 <10 

Salmonella spp. /25g ไมพ่บ ไมพ่บ 
S. aureus /g ไมพ่บ ไมพ่บ 
E. coliMPN/g <3 <3 
Yeast & MoldCFU/g <10 <10 

สตูรที่2 Total Plate CountCFU/g <10 <10 
Salmonella spp. /25g ไมพ่บ ไมพ่บ 
S. aureus /g ไมพ่บ ไมพ่บ 
E. coliMPN/g <3 <3 
Yeast & Mold CFU/g <10 <10 

สตูรที่3 Total Plate CountCFU/g <10 <10 
Salmonella spp. /25g ไมพ่บ ไมพ่บ 
S. aureus /g ไมพ่บ ไมพ่บ 
E. coliMPN/g <3 <3 
Yeast & Mold CFU/g <10 <10 

สตูรที่4 Total Plate Count CFU/g <10 <10 
Salmonella spp. /25g ไมพ่บ ไมพ่บ 
S. aureus /g ไมพ่บ ไมพ่บ 
E. coliMPN/g <3 <3 
Yeast & Mold CFU/g <10 <10 
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จากตารางที่ 4 ผลการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์มายองเนส จ านวน 4 สูตรที่ระยะการเก็บรักษาวนัที่ 0 และวันที่ 30             
ผลการวิเคราะห์ Total Plate Count <10 CFU/g ไม่พบ Salmonella spp. ในอาหาร 25 กรัม และไม่พบ Staphylococcus 
aureus ในอาหาร 1 กรัม พบ Escherichia coli<3 MPN/g และYeast & Mold <10 CFU/g ซึง่เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชนโดยต้องมี  Total Plate Count ต้องไม่เกิน 1x104 CFU/g ต้องไม่พบ Salmonella spp. (ในอาหาร 25 กรัม) และ
Staphylococcus aureus (ในอาหาร 1 กรัม) Escherichia coli ต้องน้อยกว่า 3 MPN/g และ Yeast & Mold ต้องไม่เกิน 
100CFU/g แสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์มายองเนสจ านวน 4 สตูร มีคุณภาพด้านเชือ้จุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานซึ่งแต่ละ
ตวัอยา่งมีคณุภาพด้านจลุนิทรีย์ไมแ่ตกตา่งกนั 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย   
 จากการวิจยัได้น าข้าวเหนียวด ามาสกดัด้วยตวัท าละลายเอทานอลความเข้มข้น 70% และ 95% วิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิรวม แอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระจากตารางที่ 2 พบวา่สารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วย
เอทานอล 70% มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และปริมาณแอนโทไซยานินรวมสงูที่สดุ
เนื่องจากสารประกอบดงักลา่วเป็นสารท่ีมีขัว้จึงสามารถละลายได้ในตวัท าละลายมีขัว้ได้ดี ซึง่สารสกดัจากข้าวเหนียวด าที่สกดั
ด้วยเอทานอล 70% ที่มีองค์ประกอบเป็นน า้ 30 ส่วนและเอทานอล 70 ส่วน ซึ่งมีความเป็นขัว้สงูกว่าตวัท าละลายอื่น ๆ จึง
สามารถสกัดสารประกอบฟีนอลิกรวม และปริมาณสารประกอบแอนโทไซยานินรวมออกมาได้มากกว่าตวัท าละลายความ
เข้มข้นอื่น ๆ (Saenkod et al., 2013) ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจัยของ Chooklin (2014) ได้ศึกษาการสกดัจากข้าวกล้องพบว่า
อตัราสว่นปริมาตรของตวัท าละลายที่ใช้สง่ผลในการพาสารส าคญัของสารสกดัข้าวเหนียวด าพนัธุ์ดอยสะเก็ดออกมา เมื่อความ
เข้มข้นของเอทานอลที่ใช้ในการสกดัเพิ่มมากขึน้จะส่งผลให้สารประกอบฟีนอลิกมีปริมาณที่ลดน้อยลง และเมื่อเอทานอลที่
ความเข้มข้นมากกว่า 80% จะสง่ผลให้ได้สารที่เป็นสว่นประกอบของลิพิดออกมามาก แสดงให้เห็นว่าอตัราสว่นความเข้มข้น
ของเอทานอล และน า้ที่ใช้ในการสกดัมีผลต่อปริมาณฟีนอลิกรวม และปริมาณแอนโทไซยานินรวมอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)สว่นฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัด้วยวิธี DPPH ABTS+และ FRAPพบว่าสารสกดัข้าวเหนียวด าที่สกดัด้วยตวัท าละลาย               
เอทานอล 70% มีฤทธ์ิการยบัยัง้ออกซิเดชนัดีสดุโดยมีความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอิสระได้ 50% (IC50) น้อยที่สดุ ซึ่งคา่ 
IC50 ที่น้อยจะบ่งบอกถึงความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระที่สงู(Tananuwong&Tewaruth, 2010) จากการทดลองข้างต้นจะ
เห็นว่าความเข้มข้นของเอทานอลมีผลตอ่ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวม ปริมาณสารประกอบแอนโทไซยานินรวม และฤทธ์ิ
ต้านอนมุลูอิสระอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤ 0.05) 

จากตารางที่ 3 การวดัค่าสี L* a* b* ของผลิตภณัฑ์มายองเนส 4 สตูรพบว่าผลิตภณัฑ์มายองเนสที่เติมสารสกดั          
ข้าวเหนียวด า (สตูรที่ 3 และ 4) จะมีค่าความสว่าง L* และค่า b* ลดลงส่วนค่า a* มีค่าเพิ่มขึน้เมื่อเปรียบเทียบกบัตวัอย่าง
ควบคมุทัง้นีเ้นื่องจากสารสกดัข้าวเหนียวด ามีสีน า้เงินเข้มเมื่อเพิ่มปริมาณการใช้ในผลิตภณัฑ์มายองเนสท าให้ค่า L* และคา่ 
b* ลดลงสง่ผลให้ค่า a* เพิ่มขึน้ เนื่องมาจากสารสกดัข้าวเหนียวด ามีองค์ประกอบของแอนโทไซยานินซึง่ให้สีมว่ง-สีแดงท าให้
ค่า a* เพิ่มขึน้จึงส่งผลต่อผลิตภณัฑ์ โดยสีของผลิตภณัฑ์ที่เปลี่ยนไปอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดซึ่งเกิดขึน้ใน pH ต ่าซึ่ง
สอดคล้องกบังานวิจยัของ Tananuwong &Tewaruth (2010) ได้ประยกุต์ใช้สารสกดัข้าวเหนียวด าในผลิตภณัฑ์มายองเนสเสริม
น า้มันปลาโดยท าการวัดค่าสี L* a* b* ทางการศึกษาพบว่าค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าลดลงเมื่อเพื่อ
ระยะเวลาการเก็บของทกุอย่างในผลิตภณัฑ์มายองเนสในขณะที่ค่าสีแดง (a*) มีค่าเพิ่มขึน้ เป็นผลมาจากความเข้มของสใีน
ผลิตภณัฑ์ ซึ่งค่าสีที่เปลี่ยนแปลงสว่นหนึ่งอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดเนื่องจากไข่แดงมีน า้ตาลรีดิวซ์และกรดอะมิโนอิสระ
จ านวนเลก็น้อยและปฏิกิริยาเมลลาร์ดอาจเกิดขึน้อยา่งช้าในตวัอยา่งที่มีสภาวะเป็นกรด เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Moko et al. 
(2019) ได้ศกึษาความคงตวัของออกซิเดชนัของสารสกดัข้าวสใีนผลติภณัฑ์อาหารที่มีไขมนัเป็นสว่นประกอบ ได้แก่ มายองเนส 
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โดยท าการวิเคราะห์คา่สี L* a* b*ผลการศึกษาพบวา่ค่า L* ของตวัอยา่งมายองเนสเมื่อเก็บไว้ที่เป็นเวลา 30 วนัมีค่าลดลงคือ 
57.15± 3.53 (วนัที่ 0) และลดลงเป็น 48.36± 2.58 (วนัที่ 30) สว่นค่า a* มีแนวโน้มที่เพิ่มของทกุตวัอยา่งในผลิตภณัฑ์มายอง
เนสโดยมีคา่เพิ่มขึน้เมื่อระยะการเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วนั และคา่ b* อยา่งมายองเนสมีคา่เพิ่มขึน้ในช่วงการเก็บรักษา 10-20 
วนั และเร่ิมลดลงเมื่อเข้าสูว่นัท่ี 30 ชีใ้ห้เห็นวา่คา่ a* ที่เพิ่มขึน้อาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดซึง่ Reineccius (2006) ได้รายงาน
ว่าการเกิดสีน า้ตาลที่ไม่ได้เกิดจากเอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหารอาจเป็นผลมาจาก 1) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด 2) ลิปิด              
เปอร์ออกไซด์ 3) คาราเมลไรส์เซชนัและ 4) ออกซิเดชนัของกรดแอสคอร์บิค โดยกลไกการเกิดสีน า้ตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์เกิด
เนื่องจากกระบวนการเกิดออกซเิดชนัของไขมนัเร่ิมต้นด้วยการก่อตวัของไฮโดรเปอร์ออกไซด์ที่ไมเ่สถียรสงูและการสลายตวัของ
ผลิตภณัฑ์ออกซิเดชันที่หลากหลายเช่น ผลิตภณัฑ์ออกซิเดชันของไขมนัเหล่านีจ้ะรวมตวักันและส่งผลให้เกิด exopolymer               
สนี า้ตาล (Khayat &Schwall, 1983) 

จากภาพที่ 2 การทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่าผลิตภณัฑ์มายองเนส 4 สตูร มีค่าความเป็นกรด-ดา่ง 
(pH)เร่ิมต้นใกล้เคียงกนัระหว่าง 3.90-4.05ซึง่ถือวา่อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมโดยต้องมีค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) ไม่เกิน 4.10 (Thai Industrial Standards, 1997)และระยะเวลาการเก็บนานที่ขึน้ส่งผลให้ค่า pH ลดลงท าให้มีค่า
ความเป็นกรดที่สงูซึ่งบ่งบอกถึงการหืน อาจเนื่องจากการเกิดกรดไขมนัอิสระเพิ่มขึน้ในผลิตภณัฑ์ที่มีไขมนัสงู ซึ่งกรดไขมนั
อิสระเป็นสาเหตสุ าคญัของการเสือ่มเสยีอาหาร คือ การเกิดกลิน่ผิดปกติ หรือกลิน่หืน และท าให้คา่ความเป็นกรด (acid value) 
ของน า้มนัสงูขึน้ (Noiduanget al., 2015)สว่นการวิเคราะห์คา่Peroxide value (PV) เป็นการวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดชนัของ
ไขมนัอีกวิธีหนึ่ง ซึ่งเปอร์ออกไซด์เป็นผลิตภณัฑ์ตวัแรกของการเกิดปฏิกิริยา Auto oxidation จากผลการทดลองพบว่าค่า PV 
เร่ิมต้นของผลติภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูรมีคา่เทา่กบั 0 meq/g และมีแนวโน้มที่สงูขึน้เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึน้
แสดงดงัภาพที่ 3 ซึ่งช่วงแรกของการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ค่า PV เพิ่มขึน้อย่างช้า ๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้คา่ PV 
เพิ่มขึน้อย่างรวดเร็วในช่วงวนัที่ 15-30 ซึ่งภายหลงัการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มายองเนสสูตร 4 มีค่า PV น้อยสุดเท่ากับ 18 
meq/g เมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรที1่ ซึง่เป็นสตูรควบคมุและเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรที่ 2 ซึง่มีการเติม BHT 0.02% พบวา่มายอง
เนสสตูรที่ 4 มีค่าการยบัยัง้เปอร์ออกไซด์ที่ดีกว่าแสดงให้เห็นว่าสารสกัดข้าวเหนียวด ามีความสามารถในการยบัยัง้ปริมาณ
เปอร์ออกไซด์ที่มีอยูใ่นน า้มนัและมีความสมัพนัธ์กบัปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ กลา่วคือถ้าปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
ท่ีมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมีปริมาณท่ีสงูจะสง่ผลให้มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัท่ีดีเช่นกนัเช่นเดียวกบังานวิจยัLi et al. (2014) ได้ศึกษา
เพิ่มสารสกดัจากข้าวโพดม่วงและบีทรูทในมายองเนสซึ่งชีใ้ห้เห็นว่าสว่นผสมของข้าวโพดม่วงและบีทรูทมีผลต่อความคงตวั
ออกซิเดชันในมายองเนสโดยมีสารประกอบฟีนอลิกเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและป้องกันการชะลอการเกิดออกซิเดชัน               
ในผลิตภณัฑ์มายองเนส นอกจากนีม้ีการก าหนดว่าผลิตภณัฑ์ประเภทน า้มนัหรือมีองค์ประกอบของน า้มนัปริมาณมากต้อง              
มีคา่ PV ไมเ่กิน 50 meq/kg (Noiduang et al., 2015) 

ตารางที่ 4 เป็นการวิเคราะห์จ านวนเชือ้จลุินทรีย์ทัง้หมดของผลิตภณัฑ์มายองเนส จ านวน 4 สตูรที่ระยะการเก็บรักษา
วันที่ 0 และวันที่ 30 ผลการวิเคราะห์ Total Plate Count <10 CFU/g ไม่พบ Salmonella spp. (ในอาหาร 25 กรัม) และ
Staphylococcus aureus (ในอาหาร 1 กรัม) พบ Escherichia coli <3 MPN/g และ Yeast & Mold <10 CFU/g ซึ่งเป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน (Community product standards, 2004) แสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์มายองเนสมีขัน้ตอนการ
ผลิตที่ถกูสขุลกัษณะสว่นบคุคลที่ดีในการประกอบอาหาร รวมถึงผลิตภณัฑ์มายองเนสมีความเป็นกรดสงู (pH<4.5) จึงสง่ผล
ตอ่การยบัยัง้การเจริญของเชือ้จลุนิทรีย์ที่ท าให้อาหารเนา่เสยี และเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคบางชนิด นอกจากนีอ้งค์ประกอบของสาร
แอนโทไซยานินสามารถยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จลุนิทรีย์ได้ ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ Zhao et al. (2009) การใช้สาร
สกัดแอนโทไซยานินจากข้าวโพดม่วงลกูผสมสามารถยบัยัง้การเจริญของ Salmonella enteridis, Staphylococcusaureus
และ Candida albicansได้เช่นกนั เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Viskeliset al. (2009) ได้ศกึษาคณุสมบตัิการยบัยัง้การเติบโตของ
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เชือ้แบคทีเรียโดยการใช้สารสกดัแอนโทไซยานิน ได้แก่ American cranberry-berries ที่ไวต่อการยบัยัง้เชือ้ Bacillus cereus 
ATCC 10876 และ Micrococcus luteusATCC 9341 นอกจากนี ้งานวิจัยของSoontornkulet al.(2012) ได้รายงานว่าสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสามารถยบัยัง้แบคทีเรียท่ีปริมาณข้าวเหนียวด า 70 %เหมาะสมต่อการผลิตสารยบัยัง้การเจริญของเชือ้
แบคทีเรียก่อโรค ดงันัน้สารสกดัจากข้าวเหนียวด าจึงมีประสทิธิภาพในการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคเนื่องจากองค์ประกอบทาง
เคมีของสกัดสามารถออกฤทธ์ิและเกิดกลไกในการต้านเชือ้จุลินทรีย์ โดยทั่วไปสารกลุ่มดังกล่าวมีส่วนในการท าลายชัน้                 
เมมเบรน ของเชือ้จลุินทรีย์ท าให้เกิดการเสียสภาพของโปรตีนภายในเซลล์ท าให้สารสกดัจากข้าวเหนียวด าสามารถมีฤทธ์ิต้าน
จุลินทรีย์ได้ และความเข้มข้นของตวัท าละลายมีผลต่อองค์ประกอบของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และการยับยัง้การเกิด
ออกซิเดชนัในผลติภณัฑ์ที่มีสว่นผสมของน า้มนัท่ีสามารถน าไปใช้ในอตุสาหกรรมอาหารได้ 

 
สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาองค์ประกอบของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกัดข้าวเหนียวด า พบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวม และ
ปริมาณแอนโทไซยานินรวมที่ความเข้มข้นของสารละลายเอทานอล70% ให้ค่าสงูสดุ ส่งผลให้ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH  
ABTS+และ FRAP assay มีคณุสมบตัิการต้านออกซิเดชนัดีที่สดุ เมื่อน าสารสกดัมาประยกุต์ใช้ในผลิตภณัฑ์มายองเนสที่ใสส่าร
สกดัข้าวเหนียวด า 0.20%สามารถยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนั(PV value) ในผลติภณัฑ์ได้ดีสดุ มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) อยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม มีคา่ L* และคา่ b* ลดลงแตม่ีคา่ a* เพิ่มขึน้ และผลติภณัฑ์มีคณุภาพด้านจลุนิทรีย์
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนซึ่งแสดงให้เห็นถึงคณุภาพและความปลอดภยัสามารถน าไปประยกุต์ใช้เป็นสารกนัหืน
จากธรรมชาติในผลติภณัฑ์อาหารได้ 
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