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บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการคงสภาพของร าขา้ว กข 6 และก ่าดอยสะเก็ดโดยใชเ้อนไซมโ์ปรติเอส 5 ชนิด 
ไดแ้ก่ ปาเปน โบรมิเลน ทริปซิน ไคโมทริปซิน และฟลาโวไซม ์พบวา่ การใชเ้อนไซมป์าเปนใหผ้ลท่ี
ดีใกลเ้คียงกบัทริปซินและไคโมทริปซิน แต่ปาเปนมีราคาท่ีต ่ากว่ามากโดยปาเปนมีความสามารถใน
การยบัย ั้งเอนไซมไ์ลเปสในร าขา้วไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพใกลเ้คียงกบัการคงสภาพร าขา้วดว้ยการน่ึง
ไอน ้ าร้อน ยิ่งไปกวา่นั้นร าขา้วท่ีผา่นการคงสภาพดว้ยเอนไซม์ปาเปนมีสารออกฤทธ์ิส าคญัสูงกวา่ใน
ร าขา้วดิบ และร าขา้วท่ีผ่านการคงสภาพด้วยความร้อนแบบน่ึงไอน ้ าร้อน โดยจะมีปริมาณฟีนอลิก
ทั้ งหมด แกมมา-ออริซานอล วิตามินอี และแอนโทไซยานินสูงกว่าอย่างมีนัยส าคัญ  ดังนั้ น
กระบวนการทางเอนไซม์น้ีจึงมีศกัยภาพและมีความน่าสนใจในการน าไปประยุกตใ์ชเ้พื่อคงสภาพร า
ขา้วในระดบัอุตสหกรรมต่อไป  

เม่ือน าร าขา้วดิบ(ไม่ผา่นการคงสภาพ)ทั้ง 2 พนัธ์ุ ร าขา้วท่ีผา่นการคงสภาพดว้ยความร้อน และ
ร าขา้วท่ีผา่นการคงสภาพดว้ยเอนไซมป์าเปนมาศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเก็บ
ในถุง  โพลีเอทิลลีนท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลานาน 2 เดือน พบว่า ร าข้าวท่ีไม่ผ่านการคงสภาพมี
กิจกรรมของเอนไซม์ไลเปส ปริมาณกรดไขมนัอิสระและค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว 
แตกต่างจากร าขา้วท่ีผา่นการคงสภาพดว้ยความร้อนและร าขา้วท่ีผา่นการคงสภาพดว้ยเอนไซมป์าเปน
มีกิจกรรมของเอนไซม์ไลเปส ปริมาณกรดไขมนัอิสระ และค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มข้ึนเพียงเล็กน้อย 
อย่างไรก็ตาม สารออกฤทธ์ิส าคญั เช่น ฟีนอลิกทั้งหมด วิตามินอี และ แอนโทยานิน จะลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา ส่งผลท าให้การก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH ลดลง (EC50มีค่าเพิ่มข้ึน) ตามระยะ
การเก็บรักษาดว้ย ยกเวน้แกมมา-ออริซานอลซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงนอ้ยมากระหวา่งการเก็บรักษา 

จากการแบบส ารวจผูบ้ริโภคทัว่ไป จ านวน 400 คน สรุปไดด้งัน้ี ผูบ้ริโภคทัว่ไปมีความสนใจ
เคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงร้อยละ 84.26 และตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์มีรสธรรมชาติของขา้วก ่ามาก
ท่ีสุดร้อยละ 28.11 รองลงมาคือ รสช็อคโกแลตร้อยละ17.86 และรสสตรอเบอร่ีร้อยละ14.35 แต่
เน่ืองจากการทดสอบผลิตภณัฑ์เบ้ืองตน้เคร่ืองด่ืมรสสตรอเบอร่ีมีคะแนนความชอบมากกวา่รสขา้วก ่า
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และรสช็อกโกแลต จึงเลือกเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงรสสตรอเบอร่ีมาพฒันาสูตรโดยการประเมิน
การยอมรับทางประสาทสัมผสัจากผูบ้ริโภคจ านวน 50 คน โดยสูตรเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงกล่ิน
สตอเบอร่ีท่ีพัฒนาได้มีส่วนผสม คือ น ้ า ร้อยละ 89.46 น ้ าตาล ร้อยละ9.84 เกลือ ร้อยละ  0.18           
กรดซิตริก ร้อยละ 0.12 คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ร้อยละ 0.04 แอนโทไซยานิน ร้อยละ 0.18 และ
กล่ินสตรอเบอร่ี ร้อยละ 0.18   

เน่ืองจากแอนโทไซยานินไม่ทนต่อความร้อนจึงไดท้  าการศึกษาชนิดของโคพิกเมนท์เพื่อเพิ่ม
ความคงตวัของแอนโทไซยานิน จากการศึกษา พบวา่ การเกิดโคพิกเมนทร์ะหวา่งแอนโทไซยานินกบั
สารสกดัจากชาเขียว และกรดแกลลิกในเคร่ืองด่ืม สามารถลดการสูญเสียของแอนโทไซยานินจากการ
สลายตวัจากความร้อนในการฆ่าเช้ือได ้(85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) โดยเม่ือน าไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั พบว่า การเติมสารสกดัชาเขียว (ในอตัราส่วน แอนโทไซยานินต่อสารสกดัชาเขียว 
1.00 : 0.10) ไดรั้บคะแนนความชอบใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่เติมโคพิกเมนท ์และช่วยลดการ
สลายตวัของแอนโทไซยานินได้ การเติมโคพิกเมนท์ท าให้รสชาติของเคร่ืองด่ืมเปล่ียนแปลงจึงมี
คะแนนความชอบโดยรวมลดลงอยา่งมีนยัส าคญั แมจ้ะเติม    โคพิเมนท์ในปริมาณเพียงเล็กนอ้ยแต่ก็
สามารถลดการสูญเสียปริมาณแอนโทไซยานินได ้การเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงรสสต
รอเบอร่ีภายใตแ้สงฟลูออเรสเซนส์ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 15 วนั เพื่อจ าลองสภาวะท่ีขายจริง 
พบว่า เคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงรสสตรอเบอร่ีและเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงรสสตรอเบอร่ี
ผสมสารสกดัชาเขียว มีปริมาณแอนโทไซยานิน ค่าความสว่าง (L*) และปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมด
ลดลงอยา่งต่อเน่ืองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ส่งผลให้ค่าการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH ลดลง (EC50 
เพิ่มข้ึน) เน่ืองจากการสลายตวัของแอนโทไซยานินและปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมด ซ่ึงการทดลองน้ี
สรุปไดว้่าการเติมสารสกดัชาเขียวเพื่อเป็นโคพิเมนท์ช่วยลดการสลายตวัของแอนโทไซยานินจาก
ความร้อนได ้แต่ไม่ช่วยลดการสลายตวัท่ีกระตุน้โดยแสงฟลูออเรสเซนตใ์นระหวา่งการเก็บรักษาได ้

 
 


